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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden Warnhinweise verwendet:

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet eine

die, wenn sie nicht vermieden wird, eine

hat.

Geféhrdung mit einem hohen Risikograd,

schwere Verletzung oder den Tod zur Folge

Wechselstrom/-spannung

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

WARNUNG! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Warnung” bezeichnet eine

die, wenn sie nicht vermieden wird, eine

haben kann.

Gefdhrdung mit einem mittleren Risikograd,

schwere Verletzung oder den Tod zur Folge

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
niitzliche Informationen.

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet
eine Geféhrdung mit einem niedrigen

zur Folge haben kann.

Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden
wird, eine geringe oder mé&Bige Verletzung

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

Achtung, heifle Oberflache!

Dieses Produkt ist als Schutzklasse |
eingestuft und muss geerdet werden.

Lebensmittelecht
Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder

Geruch.

WAFFELEISEN

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres neuen
Produkts. Sie haben sich damit fir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung ist
Teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.
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@ BestimmungsgemdBer Gebrauch
Dieses Produkt ist zur Herstellung von Waffeln, Donuts
und Motivwaffeln vorgesehen. Verwenden Sie es fiir
keine anderen Zwecke.

Das Produkt ist ausschlieBlich fir die Nutzung in
privaten Haushalten und nicht fir gewerbliche
Zwecke vorgesehen.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir Schaden
aufgrund unsachgeméBer Verwendung.

® Lieferumfang

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des Produkis,
ob die Lieferung vollstéindig ist und alle Teile in
ordnungsgemé&Bem Zustand sind. Entfernen Sie vor
der Verwendung sémtliche Verpackungsmaterialien.
1x Waffeleisen

3x Austauschbare Plattensets



Falten Sie vor dem Lesen die Ausklappseite mit
den Zeichnungen aus. Machen Sie sich mit allen
Funktionen des Produkts vertraut.

Abb. A

[1] Verriegelung

Rote Kontrollleuchte (Betrieb)

Griine Kontrollleuchte (Heizen)
Anschlussleitung mit Netzstecker
Kabelaufwicklung

Heizelement

Grof3e Hakenklemmen
Entriegelungshebel

AuBere Rastnasen (klein)

Innere Rastnasen (grof3)

Motivplatte (untere Platte, konkav)
Motivplatte (obere Platte, konvex)
Donutplatte (obere und untere Platte)
Waffelplatte (obere und untere Platte)
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220-240V~, 50/60 Hz
750 W

Schutzklasse: I

HGO05615A (Rosa)
HGO05615B (Grin)
HGO05615C (Weif)
GS-geprift (TOV SUD)

Eingangsspannung:
Leistungsaufnahme:

Modellnummer:

A Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR

DER VERWENDUNG DES
PRODUKTS MIT ALLEN
SICHERHEITSHINWEISEN UND
GEBRAUCHSANWEISUNGEN
VERTRAUT! WENN SIE DIESES
PRODUKT AN ANDERE
WEITERGEBEN, GEBEN SIE AUCH
ALLE DOKUMENTE WEITER!

Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt lhr
Garantieanspruchl!

Fur Folgeschaden wird keine
Haftung Gbernommen! Im Falle
von Sach- oder Personenschdden
aufgrund einer unsachgemafen
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung Gbernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrdnkungen

/A WARNUNG! LEBENS-
GEFAHR UND UNFALL-
GEFAHR FUR SAUGLINGE
UND KINDER!

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das
Verpackungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschétzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.
Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt

DE/AT/CH
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werden oder beziglich des A\ GEFAHR! Verbrennungs-
sicheren Gebrauchs des Produkts gefahr! Das Produkt wird

unterwiesen wurden und die wéihrend der Verwendung heif3.
daraus resultierenden Gefahren Berihren Sie das Produkt nicht
verstehen. wdhrend oder unmittelbar nach
Kinder dirfen nicht mit dem der Verwendung.

Produkt spielen. A WARNUNG! Stromschlag-
Reinigung und Benutzer-Wartung gefahr! Tauchen Sie das
dirfen nicht durch Kinder Produkt nicht in Wasser oder

durchgefihrt werden, es sei denn, andere Flissigkeiten ein. Halten

sie 5i”°_| dlt.er als 8 Jahre und Sie das Produkt niemals unter
beaufsichtigt. flieBendes Wasser.

Kinder jinger als 8 Jahre /A WARNUNG! Stromschlag-

sind vom Produkt und der gefahr! Verwenden Sie kein
Anschlussleitung fernzuhalten. beschadigtes Produkt

BestimmungsgeméBer Trennen Sie das Produkt vom

Gebrauch Stromnetz und wenden Sie

/A WARNUNG! Eine sich an lhren Handler, wenn es
unsachgemdfe Verwendung beschadigt ist.
kann zu Verletzungen fihren. Das Produkt darf nicht verwendet
Verwenden Sie das Produkt werden, wenn es fallen gelassen
ausschlief3lich dieser Anleitung wurde oder wenn es sichtbare
entsprechend. Versuchen Sie Schaden aufweist.
nicht, das Produkt in irgendeiner Dieses Produkt ist stéindig
Weise zu veréndern. eingeschaltet, wenn es an das

Elektrische Sicherheit Stromnetz angeschlossen ist.

A GEFAHR! Stromschlag- Bevor Sie das Produkt mit dem

Stromnetz verbinden, iberprifen
Sie, ob die Spannung und der
Nennstrom den am Typenschild
des Produktes angegebenen
Details zur Stromversorgung
entsprechen.

gefahr! Versuchen Sie niemals,
das Produkt selbst zu reparieren.
Im Fall einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich

von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

8 DE/AT/CH



Uberpriifen Sie den Netzstecker
und die Anschlussleitung
regelméBig auf Schaden. Wenn
die Anschlussleitung beschadigt
ist, muss sie vom Hersteller,
dessen Kundendienst oder
dhnlich qualifizierten Personen
ersetzt werden, um Gefahren zu
vermeiden.

Schitzen Sie die Anschlussleitung
vor Schaden. Lassen Sie sie
nicht Uber scharfe Kanten
héngen und quetschen oder
biegen Sie sie nicht. Halten

Sie die Anschlussleitung von
heiBen Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Bedienung

Lassen Sie das Produkt nicht
unbeaufsichtigt, wenn es an das
Stromnetz angeschlossen ist.
Bewegen Sie das Produkt nicht,
wenn es in Betrieb ist.
Verwenden Sie das Produkt nicht
ohne eingesetzte Plattensets.
Stellen Sie das Produkt nicht auf
heilen Oberfléchen (Gasherd,
Elektroherd, Ofen usw.) ab.
Bedienen Sie das Produkt auf
einer flachen, stabilen, sauberen,

hitzebestdndigen und trockenen
Oberfléche.

Decken Sie das Produkt nicht

ab, solange es in Gebrauch ist
oder kurz nach dem Gebrauch,
solange es noch warm ist.

Achten Sie darauf, dass die
Anschlussleitung nicht von den
Platten eingeklemmt wird oder
die Kanten der Platten berihrt.
Die Verwendung von
Verléngerungsleitungen wird nicht
empfohlen. Falls der Einsatz einer
Verléngerungsleitung erforderlich
sein sollte, muss sie fir einen
Stromfluss von mindestens 10 A
vorgesehen sein.

Verlegen Sie Anschluss- und
Verlangerungsleitungen so, dass
niemand dariber stolpern und
nichts beschadigt werden kann.
Dieses Produkt ist nicht dazu
bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.

Es sind keine Maf3nahmen seitens
der Anwender erforderlich, um
das Produkt auf 50 oder 60 Hz
einzustellen. Das Produkt stellt

sich automatisch auf 50 bzw. auf
60 Hz ein.

DE/AT/CH 9



Reinigung und Aufbewahrung @ Vor der ersten Verwendung

/A WARNUNG! Verletzungs-

gefahr! Trennen Sie das Produkt

vom Stromnetz, bevor Sie es
reinigen oder wenn es nicht in
Verwendung ist.

Bewahren Sie das heife Produkt
nicht in einem Schrank oder in
der Verpackung auf.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht

an der Anschlussleitung aus der
Steckdose.

Schitzen Sie das Produkt,

die Anschlussleitung und den
Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und
Spritzwasser.

Bewahren Sie das Produkt an
einem kihlen, trockenen Ort auf,
geschitzt vor Feuchtigkeit und
auBBerhalb der Reichweite von
Kindern.

Schiitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der Nahe

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

10 DE/AT/CH

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Uberprisfen Sie, ob alle Teile vollsténdig sind.
Wahrend der Produktion werden einige Teile
zu ihrem Schutz mit einem dinnen Olfilm
Uberzogen. Betreiben Sie das Produkt vor der
ersten Verwendung ohne Teig, damit eventuelle
Rickstéinde verdampfen.

Reinigen Sie das Produkt und die Zubehérteile
(siehe ,Reinigung und Pflege”).

HINWEISE:

Die ersten Male, die das Produkt erhitzt wird,
kann ein schwacher Geruch vorhanden sein.
Sorgen Sie fir ausreichende Beliftung in der
Umgebung.

Entsorgen Sie den ersten Satz Waffeln/Donuts.

® Montage
/A\ WARNUNG! Stromschlaggefahr.

Bevor Sie die Platten einsetzen/
entfernen: Ziehen Sie den Netzstecker |4 | aus
der Steckdose.

[\ GEFAHR! Verbrennungsgefahr. Die Platten

dirfen nicht unmittelbar nach dem

Betrieb gewechselt/entfernt werden. Lassen Sie
das Produkt zundchst abkihlen.

Platten einsetzen

Offnen Sie die Verriegelung [ 1] Offnen Sie das
Produkt.

Positionieren Sie die inneren Rastnasen |10] der
gewiinschten Platte in den groBen Hakenklemmen
71

Driicken Sie die Platte nach unten, bis sie
einrastet.

Wiederholen Sie diesen Schritt auf der anderen
Seite des Produkts.



@ HINWEISE:

Setzen Sie nur Platten derselben Art ein.

Motivplatte

Konkav

Einsetzen (Abb. B)
Unterer Teil des Produkts

Konvex @

Platten entfernen

Oberer Teil des Produkts

Offnen Sie die Verriegelung [ 1] Offnen Sie das

Produkt.

Ziehen Sie an den Entriegelungshebeln [8]
Entfernen Sie die Platte.
Wiederholen Sie diesen Schritt auf der anderen

Seite des Produkts.

® Bedienung

Vorbereitung: Fetten Sie die obere und untere

Platte mit geeignetem Speisedl ein.

Produkt einschalten: Verbinden Sie den
Netzstecker | 4 | mit einer geeigneten Steckdose.
Die rote Kontrollleuchte | 2 | leuchtet.

Produkt ausschalten: Ziehen Sie den Netzstecker

aus der Steckdose. Die rote Kontrollleuchte

erlischt.

Kontrollleuchte

Rote Kontrollleuchte

ein

Status

Produkt eingeschaltet

Rote Kontrollleuchte

aus

Produkt ausgeschaltet

Griine Kontrollleuchte

aus

Produkt wird aufgeheizt/
heizt erneut

Griine Kontrollleuchte

ein

Backtemperatur wurde
erreicht

@D HINWEIS: Wahrend des Betriebs schaltet sich
die griine Kontrollleuchte | 3 | gelegentlich ein und
aus. Dies zeigt an, dass das Produkt wieder auf
die Backtemperatur aufheizt.

® HINWEISE:

Fetten Sie die obere und untere Platte
mit geeignetem Speisedl ein.

Lassen Sie das Produkt geschlossen, wéihrend es
aufheizt.

Uberfiillen Sie die untere Platte nicht

mit Teig.

Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte | 3 | leuchtet.

Offnen Sie die Verriegelung [ 1] Offnen Sie das
Produkt.

Verwenden Sie eine Kelle aus Holz oder aus
hitzebesténdigem Kunststoff, um Teig auf die
untere Platte zu gieBBen. Verwenden
Sie keine Kelle aus Metall, da diese die
Antihaftbeschichtung der Platten beschédigen
kénnte.

SchlieBen Sie das Produkt. SchlieBen Sie die
Verriegelung [ 1] Der Teig wird nun gebacken.

HINWEISE:

Der Backvorgang davert ca. 3 bis 7 Minuten.
Je nachdem, wie braun die Waffeln sein sollen,
kann die Backzeit verkiirzt oder verléngert
werden.

Empfohlene Backzeiten

Waffeln 5 bis 7 Minuten
Donuts 2,5 bis 5 Minuten
Motiv-Waffeln 7 Minuten

Nur als Referenz (geschétzte Backzeiten
finden Sie im Abschnitt ,Rezepte”)

Waffeln/Donuts/Motivwaffeln entfernen:
Verwenden Sie einen Kunststoff-/Holzspatel
(oder ein anderes geeignetes, nichtmetallisches
Werkzeug), um eine Beschadigung der
Antihaftbeschichtung des Produkts zu vermeiden.
Wiéhrend die Waffeln/Donuts backen, schaltet
sich die griine Kontrollleuchte | 3 | aus und wieder
ein. Dies zeigt die Regulierung der erforderlichen
Betriebstemperatur an.

Wenn der Backvorgang abgeschlossen ist:
Ziehen Sie den Netzstecker | 4 | aus der
Steckdose.

DE/AT/CH 11



® Rezepte

Platten:

Waffelplatten (obere und untere Platte)

Zutaten:

5 Eier, getrennt

250¢g Ungesalzene Butter, geschmolzen
200 g Zucker

400 ml Milch

500 ¢ Mehl

2 Péckchen Vanillezucker

5¢g Backpulver

Zubereitung:

12

Produkt vorheizen.

In einer Schiissel Eiweif3 und Zucker steif
schlagen. Zur Seite stellen.

In einer anderen Schiissel Eigelb schlagen.
Milch und geschmolzene Butter zufiigen und
vermischen.

In einer anderen Schiissel trockene Zutaten
zusammen sieben. Eigelbmischung zufiigen. Teig
glatt rihren.

Steif geschlagenes Eiweif3 unterheben.
Obere und untere Platte mit Backspray (auf
Butterbasis) einsprihen.

Teig gleichmé&fBig auf der unteren Platte verteilen.

Ca. 5 Minuten lang backen (bis der Teig
goldbraun und vollsténdig geformt, aber noch
weich ist).

DE/AT/CH

Platten:

Waffelplatten (obere und untere Platte)

Zutaten:

2 Eier, getrennt

100 g Zucker

100 g Ungesalzene Butter, geschmolzen
160 ml Milch

200 g Allzweckmehl

V2 TL Backpulver

130 g Blaubeeren (frisch oder gefroren)
Zubereitung:

Produkt vorheizen.

In einer Schiissel Eiweif3 und Zucker steif
schlagen. Zur Seite stellen.

In einer anderen Schiissel Eigelb schlagen.
Milch und geschmolzene Butter zufigen und
vermischen.

In einer anderen Schiissel trockene Zutaten
zusammen sieben. Eigelbmischung zufiigen. Teig
glatt rihren.

Steif geschlagenes Eiweif3 unterheben.
Blaubeeren unterheben.

Obere und untere Platte mit Backspray (auf
Butterbasis) einsprithen.

Teig gleichméBig auf der unteren Platte verteilen.
Ca. 5 Minuten lang backen (bis der Teig
goldbraun und vollsténdig geformt, aber noch
weich ist).



Platten:
Waffelplatten (obere und untere Platte)

Zutaten:

3 Eier, getrennt

50¢g Zucker

150 ¢ Ungesalzene Butter, geschmolzen
500 ml Milch

420 g Allzweckmehl

3TL Backpulver

150 g Schinken, gewiirfelt

150 g Geriebener Cheddarkéase
Zubereitung:

Produkt vorheizen.

In einer Schiissel Eiweif3 und Zucker steif
schlagen. Zur Seite stellen.

In einer anderen Schiissel Eigelb schlagen.
Milch und geschmolzene Butter zufiigen und
vermischen.

In einer anderen Schiissel trockene Zutaten
zusammen sieben. Eigelbmischung zufiigen. Teig
glatt rihren.

Steif geschlagenes Eiweif3 unterheben.
Gewiirfelten Schinken und geriebenen Cheddar-
kése unterheben.

Obere und untere Platte mit Backspray (auf
Butterbasis) einsprithen.

Mischung gleichmé&Big auf der unteren Platte
verteilen. Ca. 7 Minuten lang backen (bis der
Teig goldbraun und vollsténdig geformt, aber
noch weich ist).

Platten:
Waffelplatten (obere und untere Platte)

Zutaten (Waffeln):

2 Eier, getrennt
150 ¢ Zucker
100 g Ungesalzene Butter, geschmolzen

160 ml Milch

170g Allzweckmehl

V2 TL Backsoda

30¢g Matcha-Griinteepulver

Zutaten (Matcha-SchokoladensoBe):

200 g Weifle Schokolade (grob gehackt)
140 g Sahne (35 % Fett)
1TL Matcha-Griinteepulver

Optionale Belé&ge: Grintee-Eiscreme,
Matcha-Griinteepulver

Zubereitung (Waffeln):
Produkt vorheizen.
In einer Schijssel Eiwei3 und Zucker steif
schlagen. Zur Seite stellen.
In einer anderen Schiissel Eigelb schlagen.
Milch und geschmolzene Butter zufigen und
vermischen.
In einer anderen Schiissel frockene Zutaten
zusammen sieben. Eigelbmischung zufiigen. Teig
glatt rihren.
Steif geschlagenes Eiweif3 unterheben.
Obere und untere Platte mit Backspray (auf
Butterbasis) einsprithen.
Teig gleichmé&Big auf der unteren Platte verteilen.
Ca. 5 Minuten lang backen (bis der Teig
goldbraun und vollstdndig geformt, aber noch
weich ist).

Zubereitung (Matcha-SchokoladensoBe):
Alle Zutaten in eine hitzebesténdige Schissel
(aus Edelstahl oder Hartglas) geben.

In einem Topf ca. 3 cm Wasser zum Kochen
bringen.

Schiissel Gber das kochende Wasser stellen.
Wenn die Mischung geschmolzen ist, Schiissel
vom Herd nehmen. Rithren und gut vermischen.
Die Matcha-Schokoladensofe ist fertig
angerichtet.
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Platten:
Waffelplatten (obere und untere Platte)

Zutaten:

2 Eier, getrennt

150 ¢ Zucker

100 g Ungesalzene Butter, geschmolzen
160 ml Milch

160 g Allzweckmehl

40g UngesiiBtes Kakaopulver

VLTl Backpulver

100 g Kleine Schokoladenstiickchen

Optionale Belége: Vanilleeis, Schokoladen-
sof3e, Puderzucker

Zubereitung:
Produkt vorheizen.
In einer Schiissel Eiwei3 und Zucker steif
schlagen. Zur Seite stellen.
In einer anderen Schiissel Eigelb schlagen.
Milch und geschmolzene Butter zufiigen und
vermischen.
In einer anderen Schiissel trockene Zutaten
zusammen sieben. Eigelbmischung zufiigen. Teig
glatt rihren.
Steif geschlagenes Eiweif3 unterheben.
Die kleinen Schokoladenstiickchen unterheben.
Obere und untere Platte mit Backspray (auf
Butterbasis) einsprithen.
Teig gleichmé&fBig auf der unteren Platte verteilen.
Ca. 5 Minuten lang backen (bis der Teig
vollstéindig geformt, aber noch weich ist).
Mit Puderzucker, Vanilleeis oder Schokoladen-
sof3e servieren.

14 DE/AT/CH

Platten:

Motivplatten (untere Platte, konkav) |11 und
(obere Platte, konvex) [11b

Zutaten:

250g Zucker

125 ¢ Butter, geschmolzen

2 Eier

250 ml Warmes Wasser (30 °C)

250¢g Mehl

Zubereitung:

Produkt vorheizen.

In einer Schissel Eier und Zucker in eine leichte,
hellgelbe Mischung schlagen.

Geschmolzene Butter zur Mischung hinzufigen.
Gut verrihren.

Mehl in die Mischung sieben und Wasser
zufiigen. Teig mit niedriger Geschwindigkeit
schlagen und glatt rihren.

Obere und untere Platte mit Backspray (auf
Butterbasis) einsprithen.

Teig gleichmaBig auf der unteren Platte verteilen.
Ca. 7 Minuten lang backen (bis der Teig
goldbraun und vollsténdig geformt, aber noch
weich ist).



Platten:
Donutplatten (obere und untere Platte)

Zutaten:

260 g Mehl

130g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
250 ml Milch

3 Eier

5EL Pflanzens|
30¢g Backpulver
Zubereitung:

Produkt vorheizen.

In einer Schissel Eier, Vanillezucker und Zucker in
eine leichte, hellgelbe Mischung schlagen.
Pflanzendl und Milch zur Mischung hinzufigen.
Teig mit niedriger Geschwindigkeit schlagen und
glatt rGhren.

Mehl und Backpulver in die Mischung sieben.
Teig mit niedriger Geschwindigkeit schlagen und
glatt rihren.

Obere und untere Platte mit Backspray (auf
Butterbasis) einsprithen.

Teig gleichmé&fBig auf der unteren Platte verteilen.
Ca. 2,5 Minuten lang backen (bis der Teig
goldbraun und vollstéindig geformt, aber noch

weich ist).
Platten:
Donutplatten (obere und untere Platte)
Zutaten:
Schokoladendonuts:
200 g Ungesalzene Butter, aufgeweicht
180 g Zucker
3 Eier
160 g Allzweckmehl
40g UngesiiBtes Kakaopulver
60 ml Milch
100 g Schokoladenstiickchen
Schokoladenglasur:
50¢g Schokolade (50 %) (grob gehackt)
20g Kakaobutter

Optionale Bel&ge: Regenbogen-Zuckerdekor,
Mini-Marshmallows

Zubereitung (Schokoladendonuts):
Produkt vorheizen.
In einer Schijssel Eier verquirlen. Zur Seite stellen.
In einer anderen Schissel aufgeweichte Butter
und Zucker zu einer leichten, hellgelben
Mischung schlagen. '/; der verquirlten Eimasse
zufiigen und mit niedrigster Geschwindigkeit
schlagen, bis Zutaten gut vermischt sind. Den
gleichen Vorgang mit den verbleibenden 2/5 der
verquirlten Eimasse wiederholen; zur Mischung
zufiigen und mit niedrigster Geschwindigkeit
schlagen, bis Zutaten gut vermischt sind.
Mischung nicht zu stark verrihren.
Allzweckmehl und ungesiiBtes Kakaopulver in die
Mischung sieben. Milch zufiigen und Teig glatt
rihren.
Schokoladenstiickchen unterheben.
Obere und untere Platte mit Backspray (auf
Butterbasis) einsprithen.
Teig gleichmé&Big auf der unteren Platte verteilen.
Ca. 4 Minuten lang backen (bis der Teig
vollstéindig geformt, aber noch weich ist).
Donuts herausnehmen und abkihlen lassen.

Zubereitung (Schokoladenglasur):
Gehackte Schokolade und Kakaobutter in eine
hitzebesténdige Schissel (aus Edelstahl oder
Hartglas) geben.

In einem Topf ca. 3 cm Wasser zum Kochen
bringen.

Schissel iber dem kochenden Wasser platzieren.
Wenn die Mischung geschmolzen ist: Schijssel
vom Herd nehmen. Rithren und gut vermischen.
Schokoladenglasur vor Gebrauch etwas
abkihlen lassen.

Eine Seite der Donuts in die Schokoladenglasur
eintauchen. Glasierte Seite sofort nach oben
drehen. Donut einige Minuten zum Trocknen in
ein Kishlregal legen.

Optional: Bevor Schokoladenglasur trocknet:
Mit Regenbogen-Zuckerdekor oder Mini-
Marshmallows besprenkeln.
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@ Reinigung und Pflege

/\ GEFAHR! Stromschlaggefahr! Vor der
Reinigung: Trennen Sie das Produkt immer von
der Stromversorgung.

/)\ GEFAHR! Verbrennungsgefahr! Reinigen
Sie das Produkt nicht unmittelbar nach dem

Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundchst
abkiihlen.

/\ WARNUNG! Tauchen Sie die elekirischen
Teile des Produkts nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein. Halten Sie das Produkt niemals
unter flieBendes Wasser.

® HINWEIS: Reinigen Sie das Produkt
unmittelbar, nachdem es abgekihlt ist. Sobald
Lebensmittelreste angetrocknet sind, sind diese
nicht einfach zu entfernen.

Teil Reinigungsmethode
Waffeleisen Wischen Sie das

Gehduse mit einem leicht
angefeuchteten Tuch ab.
Lassen Sie kein Wasser
oder andere Flissigkeiten
in das Innere des Produkts
gelangen.

Platten

Spilen Sie die Platten mit
Wasser und/oder einem
milden Reinigungsmittel.

Fett und Flissigkeiten
entfernen: Verwenden Sie
ein Blatt Kiichenpapier.

Zwischenrdume
an den
Unterseiten der

Platten Anhaftende, angebrannte
Heizelement [&] Rijckstéinde entfernen:
Verriegelung [ 1] Verwenden Sie einen

Holzspatel oder kleine
Holzspiefe.

® HINWEISE:
Platten und Produkt keinesfalls in
der Spiilmaschine reinigen!
Verwenden Sie keine scheuernden, aggressiven
Reinigungsmittel oder harte Birsten, um das
Produkt oder die Zubehérteile zu reinigen.

16 DE/AT/CH

Nach der Reinigung: Lassen Sie alle Teile
vollstéindig trocknen.

® Fehlerbehebung

Problem

Das Produkt
funktioniert

Behebung

SchlieBen Sie den Netzstecker
an einer geeigneten

nicht. Steckdose an.

Die Waffeln Verkiirzen Sie die Backzeit.

sind zu dunkel.

Die Waffeln Verldngern Sie die Backzeit.
sind zu hell.

Die fertig Fetten Sie die Plaften
gebackenen vor dem Backen leicht ein.

Waffeln lassen Probieren Sie ein anderes
sich nur schwer
vom Produkt

entfernen.

Teigrezept aus.

® Lagerung

[\ GEFAHR! Verbrennungsgefahr! Lagern Sie
das Produkt nicht unmittelbar nach dem Betrieb.
Lassen Sie das Produkt zundchst abkihlen.
Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.
Wickeln Sie die Anschlussleitung |4 | um die
Kabelaufwicklung [5]
Lagern Sie das Produkt in der
Originalverpackung, wenn es nicht verwendet
wird.
Bewahren Sie das Produkt an einem trockenen
Ort auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kdnnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung

der Verpackungsmaterialien bei

der Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und
Nummern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe / 20-22: Papier und
Pappe / 80-98: Verbundstoffe.

/N,
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Das Produkt und die
Verpackungsmaterialien sind recycelbar,
entsorgen Sie diese getrennt fir eine
bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

o  Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Werfen Sie |hr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Interesse

des Umweltschutzes nicht in den
Hausmiill, sondern fishren Sie es einer
fachgerechten Entsorgung zu. Uber
Sammelstellen und deren Offnungszeiten
kénnen Sie sich bei Ihrer zustandigen
Verwaltung informieren.

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Anlieferung
gewissenhaft gepriift. Im Falle von Méngeln dieses
Produkts stehen lhnen gegen den Verké&ufer des
Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrénkt.

Sie erhalten auf dieses Produkt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Die Garantiefrist beginnt mit dem
Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Original-
Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von 3 Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler
auf, wird das Produkt von uns - nach unserer

Wahl - fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Diese
Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschédigt, nicht
sachgemdf benutzt oder gewartet wurde.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht
auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind (z. B. Batterien) und daher als VerschleiBteile
angesehen werden kénnen oder Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder die
aus Glas gefertigt sind.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon und
die Artikelnummer (z. B. IAN 123456_7890) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titelblatt lhrer
Bedienungsanleitung (unten links) oder als Aufkleber
auf der Risck- oder Unterseite des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zunéchst die nachfolgend
benannte Serviceabteilung telefonisch oder per

E-Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und wann
er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die lhnen
mitgeteilte Service-Anschrift ibersenden.

Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch
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Warnings and symbols used
The following warnings are used in this user manual and on the packaging:

DANGER! This symbol in combination
with the signal word “Danger” marks a
high-risk hazard that if not prevented could
result in death or serious injury.

Alternating current / voltage

Hertz (supply frequency)

Watt

WARNING! This symbol in combination
with the signal word “Warning” marks a
medium-risk hazard that if not prevented
could result in death or serious injury.

NOTE: This symbol in combination
with “Note” provides additional useful
information.

Use the product in dry indoor spaces only.

CAUTION! This symbol in combination
with the signal word “Caution” marks a
low-risk hazard that if not prevented could
result in minor or moderate injury.

Danger - risk of electric shock!

Caution, hot surface

This product is classified as protection
class | and must be connected to a
protective ground.

Food safe
This product has no adverse effect on taste
or smell.

WAFFLE MAKER

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your new
product. You have chosen a high quality product.
The instructions for use are part of the product. They
contain important information concerning safety,
use and disposal. Before using the product, please
familiarise yourself with all of the safety information
and instructions for use. Only use the product as
described and for the specified applications. If you
pass the product on to anyone else, please ensure
that you also pass on all the documentation with it.

@ Intended use
This product is designed for making waffles, donuts
and motif waffles. Do not use it for any other purpose.

This product is only intended for private household
use, not for commercial purposes.

The manufacturer accepts no liability for damages
caused by improper use.

@ Scope of delivery

After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packing materials before use.

1x Waffle maker

3x Exchangeable plate sets
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Before reading, unfold the page containing the
illustrations and familiarise yourself with all the
functions of the product.

Y
Q

A
Lock
Red indicator (power)
Green indicator (ready)
Power cord with power plug
Power cord retainer
Heating element
Large hook catches
Release lever

Outer catch (small)

Inner catch (large)

Meotif plate (lower plate, concave)
Motif plate (upper plate, convex)
Donut plate (upper and lower plate)
Waffle plate (upper and lower plate)

[Sle]elN]o o] [e]r]=]
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220-240 V~, 50/60 Hz
750 W

Protection class: I

HG05615A (Pink)
HG05615B (Green)
HGO05615C (White)

Input voltage:
Power consumption:

Model number:

GS-certified (TUV SUD)

A Safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
PLEASE FAMILIARISE

YOURSELF WITH ALL OF THE
SAFETY INFORMATION AND
INSTRUCTIONS FOR USE! WHEN
PASSING THIS PRODUCT ON TO
OTHERS, PLEASE ALSO INCLUDE
ALL THE DOCUMENTS!
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In the case of damage resulting from
non-compliance with these operating
instructions the warranty claim
becomes invalid!

No liability is accepted for
consequential damage! In the case
of material damage or personal
injury caused by incorrect handling
or non-compliance with the safety
instructions, no liability is accepted!

Children and persons with

disabilities

/A WARNING! RISK OF LOSS
OF LIFE OR ACCIDENT TO
INFANTS AND CHILDREN!
Never leave children
unsupervised with the packaging
material. The packaging
material represents a danger of
suffocation.
Children frequently underestimate
the dangers. Always keep
children away from the
packaging material.
This product can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction
concerning use of the product in
a safe way and understand the
hazards involved.



Children shall not play with the
product.

Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
unless they are older than 8 and
supervised.

Keep the product and its cord
out of reach of children less than
8 years.

Intended use
/A WARNING! Misuse may

lead to injury. Use this product
solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to

modify the product in any way.

Electrical safety
/A DANGER! Risk of electric

shock! Never attempt to repair
the product yourself. In case of
malfunction, repairs are to be
conducted by qualified personnel
only.

A DANGER! Risk of burns!

During use the product gets hot.
Do not touch the product while in
use nor immediately after use.

/A WARNING! Risk of electric

shock! Do not immerse the
product in water or other liquids.
Never hold the product under
running water.

/A WARNING! Risk of electric

shock! Never use a damaged
product.

Disconnect the product from the
power supply and contact your
retailer if it is damaged.

The product is not to be used if
it has been dropped, if there are
visible signs of damage.

The product is powered at all
times while it is connected to the
power supply.

Before connecting the product
to the power supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the power
supply details shown on the
product’s rating label.
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Regularly check the power plug
and the power cord for damages.
If the power cord is damaged,

it must be replaced by the
manufacturer, its service agent

or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

Protect the power cord against
damages. Do not let it hang over
sharp edges, do not squeeze or
bend it. Keep the power cord
away from hot surfaces and open
flames.

Operation

The product must not be left
unattended while it is connected
to the supply mains.

Do not move the product while it
is in operation.

Do not use the product without an
inserted set of plates.

Do not place the product on hot
plates (gas, electric, coal cooking
range etc.). Operate the product
on a level, stable, clean, heat-
resistant and dry surface.
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Do not cover the product while it
is in use or shortly after use, when
it is still hot.

Make sure that the power cord

is not pinched by the plates or
touches the rim of the plates.

The use of extension cords is not
recommended. If the use of an
extension cord is necessary, it
must be designed for a current
flow of at least 10 A.

Lay cords in such a way that

they may not be tripped over or
otherwise damaged.

The product is not intended to

be operated by means of an
external timer or separate remote-
control system.

No action is needed from users to
shift the product between 50 and
60 Hz. The product adapts itself
for both 50 and 60 Hz.



Cleaning and storage
/A WARNING! Risk of injury!

Disconnect the product from the
power supply before cleaning
work and when not in use.

Do not store the hot product in a
cupboard or in the packaging.
Do not pull the power plug out of
the electrical outlet by the power
cord.

Protect the product, its power
cord and power plug against
dust, direct sunlight, dripping and
splashing water.

Store the product in a cool, dry
place, protected from moisture
and out of the reach of children.
Protect the product against heat.
Do not place the product close to
open flames or heat sources such
as stoves or heating appliances.

@® Before first use

Remove the packaging. Check if all parts are
complefe.

During production, some parts are covered with
a thin oil film for their protection. Before first use,
operate the product without any batter so that
any potential residues evaporate.

Clean the product and its accessories

(see “Cleaning and care”).

NOTES:

The first few times the product is heated up, a
faint odour may be present. Ensure sufficient
ventilation in the area.

Discard the first set of waffles/donuts.

® Assembly
AWARNING! Risk of electric shock. Before

installing/removing the plates (13
Disconnect the power plug | 4 | from the socket-
outlet.

& DANGER! Risk of burns. Do not change/

remove the plates right after

operation. Let the product cool first.

Installing the plates

Open the lock [1] Open the product.

Place the inner catch [10] of the chosen plate into
the large hook catches [7]

Push down the plate until it clicks in place.
Repeat on the other side of the product.
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® NOTES:
Install only plates of the same type.

Motif plate
Concave m

Installation (Fig. B)

Bottom section of product

Upper section of product

Convex

Removing the plates

Open the lock [1] Open the product.
Pull the release levers [8] Remove the plate.
Repeat on the other side of the product.

® Operation

Preparation: Grease the upper and lower

plate with suitable cooking oil.

Turning the product on: Connect the power
plug | 4] to a suitable socket-outlet. The red
indicator | 2 | lights up.

Turning the product off: Disconnect the power
plug from the socket-outlet. The red indicator

goes off.

Light indicator Status
Red indicator |2 | on Product on
Red indicator | 2] off Product off

Product is preheating/
reheating

Green indicator | 3 | off

The baking temperature
has been reached

Green indicator | 3 | on

® NOTE: During operation, the green indicator
goes on and off from time to time. This indicates
that the product is reheating up to the baking
temperature.
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® NOTES:

Grease the upper and lower plate

with suitable cooking oil.
Keep the product locked while preheating.

Do not overfill the lower plate with

batter.

Preheat until the green indicator | 3 | lights up.
Open the lock [1] Open the product.

Use a wooden or heat-resistant plastic ladle to
pour batter onto the lower plate [13] Do
not use metal ladles, as this could damage the
non-stick surface of the plates.

Close the product. Close the lock [1] The batter

is cooked now.

NOTES:

The baking process takes approx. 3 to 7 minutes.
Depending on how brown you want your waffles
to be, the baking time may be shortened or
increased.

Suggested baking times

Waffles 5 to 7 minutes
Donuts 2.5 to 5 minutes
Motif waffles 7 minutes

For reference only (see the “Recipes”
section for estimated cooking times)

Removing waffles/donuts/motif waffles: Use

a plastic/wooden spatula (or other suitable
non-metallic tools) to avoid damaging the
product's non-stick coating.

While the waffles/donuts are baking, the green
indicator | 3 | will turn off and on again. This is to
regulate the required operating temperature.
When cooking is complete: Disconnect the power

plug | 4] from the socket-outlet.



® Recipes

Plates:

Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients:

5 Eggs, separated
250g Unsalted butter, melted
200 g Sugar

400 ml Milk

500 g Flour

2 packets Vanilla sugar

5¢g Baking powder
Preparation:

Preheat the product.

In a bowl, beat the egg white and the sugar until
stiff. Set aside.

In another bowl, beat the egg yolks. Add milk
and melted butter and mix together.

In another bowl, sift dry ingredients together. Add
the egg yolk mixture. Mix until smooth.

Fold in the beaten egg white.

Spray the upper and lower plate with cooking
butter spray.

Evenly spoon the batter onto the lower plate.
Bake for about 5 minutes (until golden brown and
fully formed, but soft o the touch).

Plates:

Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients:

2 Eggs, separated

100 g Sugar

100 g Unsalted butter, melted
160 ml Milk

200 g All-purpose flour

V2 tsp Baking powder

130¢g Blueberries (fresh or frozen)
Preparation:

Preheat the product.

In a bowl, beat the egg white and the sugar until
stiff. Set aside.

In another bowl, beat the egg yolks. Add milk
and melted butter and mix together.

In another bowl, sift dry ingredients together. Add
the egg yolk mixture. Mix until smooth.

Fold in the beaten egg white. Fold in the
blueberries.

Spray the upper and lower plate with cooking
butter spray.

Evenly spoon the batter onto the lower plate.
Bake for about 5 minutes (until golden brown and
fully formed, but soft to the touch).
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Plates:
Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients:

3 Eggs, separated

50¢g Sugar

150¢g Unsalted butter, melted
500 ml Milk

420 g All-purpose flour

3tsp Baking powder

150 g Ham, diced

150 g Shredded cheddar cheese
Preparation:

Preheat the product.

In a bowl, beat the egg white and the sugar until
stiff. Set aside.

In another bowl, beat the egg yolks. Add milk
and melted butter and mix together.

In another bowl, sift dry ingredients together. Add
the egg yolk mixture. Mix until smooth.

Fold in the beaten egg white.

Fold in the diced ham and the shredded cheddar
cheese.

Spray the upper and lower plate with cooking
butter spray.

Evenly spoon the potato mixture onto the lower
plate. Bake for about 7 minutes (until golden
brown and fully formed, but soft to the touch).
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Plates:
Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients (waffles):

2 Eggs, separated

150 g Sugar

100 g Unsalted butter, melted
160 ml Milk

170 g All-purpose flour

V2 tsp Baking powder

30g Matcha green tea powder

Ingredients (Matcha chocolate sauce):

200 g White chocolate (coarsely chopped)
140 g Cream (35 %)
1tsp Matcha green tea powder

Optional toppings: Green tea ice cream,
Matcha green tea powder

Preparation (waffles):
Preheat the product.
In a bowl, beat the egg white and the sugar until
stiff. Set aside.
In another bowl, beat the egg yolks. Add milk
and melted butter and mix together.
In another bow/, sift dry ingredients together. Add
the egg yolk mixture. Mix until smooth.
Fold in the beaten egg white.
Spray the upper and lower plate with cooking
butter spray.
Evenly spoon the batter onto the lower plate.
Bake for about 5 minutes (until golden brown and
fully formed, but soft to the touch).

Preparation (Matcha chocolate sauce):
Place all ingredients into a heatproof bowl
(stainless steel or tempered glass).

In a saucepan, bring about 3 cm of water to a
simmer.

Place the bowl over the simmering water.
When the mixture has melted, remove the bowl
from the heat. Stir and mix well. The Matcha
chocolate sauce is ready to be used.



Plates:

Waffle plates (upper and lower plate)

Ingredients:

2 Eggs, separated

150 g Sugar

100 g Unsalted butter, melted

160 ml Milk

160 g All-purpose flour

40g Unsweetened cocoa powder
Va tsp Baking powder

100 g Mini chocolate chips

Optional toppings: Vanilla ice cream,
chocolate sauce, powdered sugar

Preparation:

Preheat the product.

In a bowl, beat the egg white and the sugar until
stiff. Set aside.

In another bowl, beat the egg yolks. Add milk
and melted butter and mix together.

In another bowl, sift dry ingredients together. Add
the egg yolk mixture. Mix until smooth.

Fold in the beaten egg white.

Fold in the mini chocolate chips.

Spray the upper and lower plate with cooking
butter spray.

Evenly spoon the batter onto the lower plate.
Bake for about 5 minutes (until fully formed, but
soft to the touch).

Serve with powdered sugar, vanilla ice cream or
chocolate sauce.

Plates:

Meotif plates (lower plate, concave) |I1d and
(upper plate, convex) |I1b

Ingredients:

250¢g Sugar

125 ¢ Butter, melted

2 Eggs

250 ml Warm water (30 °C)

250¢g Flour

Preparation:

Preheat the product.

In a bowl, beat the eggs and the sugar into a
fluffy light yellow mixture.

Add melted butter to the mixture and mix well.
Sift the flour and add the warm water to the
mixture. Beat and mix well in low speed until
smooth.

Spray the upper and lower plate with cooking
butter spray.

Evenly spoon the batter onto the lower plate.
Bake for about 7 minutes until golden brown and
fully formed, but soft to the touch.
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Plates:
Donut plates (upper and lower plate)

Ingredients:

260 g Flour

130 g Sugar

1 packet Vanilla sugar
250 ml Milk

3 Eggs

5 tbsp Vegetable oil
30g Baking powder
Preparation:

Preheat the product.

In a bowl, beat the eggs, vanilla sugar and the
sugar into a fluffy light yellow mixture.

Add vegetable oil and milk to the mixture. Beat in
low speed until smooth.

Sift the flour and baking powder to the mixture.
Beat and mix in low speed until smooth.

Spray the upper and lower plate with cooking
butter spray.

Evenly spoon the batter onto the lower plate.
Bake for about 2.5 minutes (until golden brown
and fully formed, but soft to the touch).

Plates:
Donut plates (upper and lower plate)

Ingredients:

Chocolate donuts:

200 g Unsalted butter, softened

180 g Sugar

3 Eggs

160 g All-purpose flour

40g Unsweetened cocoa powder

60 ml Milk

100 g Chocolate chips

Chocolate glaze:

50¢g Chocolate (50 %) (coarsely
chopped)

20g Cocoa butter
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Optional toppings: Rainbow sprinkles, Mini
marshmallows

Preparation (chocolate donuts):
Preheat the product.
In a bowl, whisk the eggs. Set aside.
In another bowl, beat the softened butter and
the sugar into a fluffy light yellow mixture. Add
1/5 of the whisked egg to the mixture and beat
in the lowest speed until well mixed. Repeat the
same procedure by adding the remaining 2/; of
the whisked egg to the mixture and beat in the
lowest speed until well mixed. Do not over beat
the mixture.
Sift the all-purpose flour and the unsweetened
cocoa powder into the mixture. Add the milk and
mix until smooth.
Fold in the chocolate chips.
Spray the upper and lower plate with cooking
butter spray.
Evenly spoon the batter onto the lower plate.
Bake for about 4 minutes (until fully formed, but
soft to the touch).
Take out the donuts to cool down.

Preparation (chocolate glaze):
Place the chopped chocolate and the cocoa
butter in a heat-proof bow! (stainless steel or
tempered glass).
In a saucepan, bring about 3 cm of water to a
simmer.
Place the bowl over the simmering water.
When the mixture has melted: Remove the bowl
from the heat. Stir and mix well.
Let the chocolate glaze cool a little before use.
Dip one side of the donut info the chocolate
glaze. Immediately turn up the glazed side. Place
the donut onto a cooling rack for a few minutes
to dry.
Optional: Before chocolate glaze dries: Sprinkle
with rainbow sprinkles or mini marshmallows.



® Cleaning and care

/\ DANGER! Risk of electric shock! Before
cleaning: Always disconnect the product from the
socket-outlet.

£\ DANGER! Risk of burns! Do not clean the
product right after operation. Let the product cool
first.

A\ WARNING! Do not immerse the product’s
electrical components in water or other liquids.
Never hold the product under running water.

@ NOTE: Clean the product right after it has
cooled. Once the food residues have dried, they
are not easy to remove.

Part
Waffle maker

Cleaning method

Wipe down the housing
with a slightly damp
cloth.

Do not let any water or
other liquids enter the
product interior.

Plates Rinse the plates in water
and/or mild detergent.
Spaces Removing fat and liquids:

underneath the Use a piece of kitchen

paper.
Removing stuck-on burnt
residues: Use a wooden
spatula or small wooden
skewers.

plates
Heating

element [6]
Lock

® NOTES:
Do not clean plates or product
under any circumstances in the dishwasher!
Do not use any abrasive, aggressive cleaners
or hard brushes to clean the product or its
accessories.

After cleaning: Let all parts dry completely.

@ Troubleshooting

Solution

Connect the power plug

with a suitable socket-outlet.

Problem

The product is
not working.

The waffles are Shorten the baking time.

too dark.

The waffles are Extend the baking time.

too light.

The finished Lightly grease the plates
waffles are before baking.
difficult to

Try using a different batter
remove from

the product.

recipe.

® Storage

& DANGER! Risk of burns! Do not store the
product right after operation. Let the product cool
first.
Clean the product before storage.
Wind the power cord | 4 | around the power cord
retainer .
Store the product in the original packaging when
it is not in use.
Store the product at a dry location out of the
reach of children.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local
recycling facilities.
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Observe the marking of the packaging
materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics / 20-22: paper and
fibreboard / 80-98: composite

materials.

The product and packaging materials are
recyclable, dispose of it separately for
better waste treatment.

The Triman logo is valid in France only.

@

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to

=

dispose of your worn-out product.

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when it
has reached the end of its useful life and

14

not in the household waste. Information
on collection points and their opening
hours can be obtained from your local
authority.

® Warranty

The product has been manufactured fo strict quality
guidelines and meticulously examined before delivery.
In the event of product defects you have legal rights
against the retailer of this product. Your legal rights
are not limited in any way by our warranty detailed
below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. Should this product show any fault
in materials or manufacture within 3 years from the
date of purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you.

The warranty period begins on the date of purchase.
Please keep the original sales receipt in a safe
location. This document is required as your proof

of purchase. This warranty becomes void if the
product has been damaged, or used or maintained
improperly.

The warranty applies to defects in material or
manufacture. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear, thus possibly considered
consumables (e.g. batteries) or for damage to fragile
parts, e.g. switches, rechargeable batteries or glass
parts.
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

Please have the fill receipt and the item number
(e.g. IAN 123456_7890) available as proof of
purchase.

You will find the item number on the rating plate, an
engraving, on the front page of the instructions for use
(bottom left), or as a sticker on the rear or bottom of
the product.

If functional or other defects occur, please contact the
service department listed either by telephone or by
e-mail.

You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be provided
to you. Ensure that you enclose the proof of purchase
(till receipt) and information about what the defect is
and when it occurred.

Service
Service Great Britain
Tel.: 08000569216

E-Mail: owim@lidl.co.uk
Service Ireland
Tel.: 1800 200736

E-Mail: owim@lidl.ie
g3

ao
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Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements suivants sont utilisés dans ce mode d’emploi et sur I'emballage :

DANGER ! Ce symbole avec ce signal
important de « Danger » indique un danger
avec un risque élevé de blessures graves
ou de mort si la situation dangereuse n'est
pas évitée.

Courant alternatif / Tension alternative

Hertz (fréquence du secteur)

Watt

AVERTISSEMENT ! Ce symbole avec ce
signal important d'« Avertissement » indique
un danger avec un risque moyen de
blessures graves ou de mort si la situation
dangereuse n'est pas évitée.

REMARQUE : Ce symbole avec la
mention « Remarque » propose plus
d'informations utiles.

Utilisez le produit seulement & I'intérieur de
locaux secs.

PRUDENCE ! Ce symbole avec ce signal
important de « Prudence » indique un
danger avec un risque faible de blessures
légéres & importantes si la situation
dangereuse n'est pas évitée.

Danger - risque d'électrocution !

Attention, surface chaude !

Ce produit est de la classe de protection |
et doit &tre mis & la terre.

Convient pour les aliments
Ce produit n'a aucune influence négative
sur le godt ou l'odeur.

GAUFRIER

® Introduction

Nous vous félicitons pour I'achat de votre nouveau
produit. Vous avez opté pour un produit de grande
qualité. Le mode d’emploi fait partie intégrante de ce
produit. Il contient des indications importantes pour
la sécurité, I'utilisation et la mise au rebut. Veuillez lire
consciencieusement toutes les indications d'utilisation
et de sécurité du produit. Ce produit doit uniquement
étre utilisé conformément aux instructions et dans

les domaines d'application spécifiés. Lors d'une
cession & fiers, veuillez également remettre tous les
documents.
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@ Utilisation conforme aux
prescriptions

Ce produit est destiné & la fabrication de gaufres,

beignets et gaufres avec motifs. Ne I'utilisez jamais &

d'autres fins.

Le produit est prévu exclusivement pour une utilisation
dans le milieu domestique et n'est pas congu pour un
usage commercial.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les
dommages résultant d'une utilisation inadéquate.

® Contenu de I'emballage

Apreés l'ouverture du produit, vérifiez I'exhaustivité
de la livraison et si toutes les piéces sont en parfait
état. Retirez tous les matériaux d’emballage avant
utilisation.

1 Gaufrier

3 Llots de plaques interchangeables



Avant de lire, pliez le cté avec les illustrations.

Familiarisez-vous avec toutes les fonctions du produit.

>

Verrouillage

Voyant de contréle rouge (en fonctionnement)
Voyant de contréle vert (de chauffe)

Cordon d'alimentation avec fiche secteur
Enrouleur de cordon

Résistance

Grand clip d'accrochage

Levier de déverrouillage

Picot extérieur (petit)

Picot intérieur (grand)

[Sle]elN]o o]~ Jeor]=]

o

Plaque & motifs (plaque inférieure, concave)
Plaque & motifs (plaque supérieure, convexe)
Plaque & beignets (plaques supérieure et
inférieure)

|

o

|

N

l

&l

Plaque & gaufres (plaques supérieure et
inférieure)

220-240V~, 50/60 Hz
Consommation d'énergie : 750 W

Tension d’entrée :

Classe de protection : I

HGO05615A (Rose)
HGO056158 (Vert)
HG05615C (Blanc)

Numéro de modéle :

Testé GS (TUV SUD)

A Consignes de sécurité

AVANT D’UTILISER LE PRODUIT,
FAMILIARISEZVOUS AVEC
TOUTES LES CONSIGNES DE
SECURITE ET LES INSTRUCTIONS
CONCERNANT SON
UTILISATION | TRANSMETTEZ
TOUS LES DOCUMENTS
CONCERNANT LE PRODUIT
LORSQUE VOUS LE DONNEZ A
UN TIERS !

Dans le cas de dommages résultant
du non-respect des instructions du
mode d’emploi, le recours a la
garantie est annulé |

Toute responsabilité est déclinée
pour les dommages consécutifs |
Aucune responsabilité n’est assumée
dans le cas de dommages aux biens
et aux personnes résultant d'une
utilisation inappropriée ou du non-
respect des consignes de sécurité |

Enfants et personnes atteintes
d'un handicap

/A AVERTISSEMENT ! DANGER
DE MORT ET RISQUE
D’ACCIDENTS POUR LES
BEBES ET LES ENFANTS !

Ne laissez jamais des enfants
sans surveillance avec des
matériaux d'emballage.

Les matériaux d'emballage
représentent un risque
d'asphyxie.

Les enfants sous-estiment
fréquemment les dangers en
résultant. Maintenez toujours les
enfants hors de la portée des
matériaux d'emballage.

Le produit peut étre utilisé par
des enfants de 8 ans et plus
ainsi que par des personnes
ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites
ou manquant d’expérience et
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de connaissance que s'ils sont
placés sous surveillance ou s'ils
ont été instruits de |"utilisation
sire de ce produit et qu'ils ont
compris les risques en découlant.
Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

Le nettoyage et I'entretien
réalisables par I'utilisateur

ne doivent pas étre effectués

par des enfants & moins qu'ils
soient dgés de plus de 8 ans et
surveillés.

Les enfants qui ont moins de

8 ans doivent étre tenus hors de
la portée du produit et du cordon
électrique.

Utilisation conforme aux
prescriptions
A AVERTISSEMENT ! Une

utilisation non conforme peut
provoquer des blessures. Utilisez
ce produit uniqguement comme
décrit dans ce mode d'emploi.
N'essayez pas de modifier

le produit d'une quelconque
maniere.

Sécurité électrique
/A DANGER ! Risque

34

d’électrocution ! N'essayez
jamais de réparer le produit
par vous-méme. En cas

de dysfonctionnement, les
réparations doivent étre
effectuées par de la main
d’ceuvre qualifiée.

FR/BE

A\ DANGER ! Risque de

brolures ! Le produit devient
chaud durant ['vtilisation. Ne
touchez pas le produit durant ou
juste aprés ['utilisation.

/A AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution ! Ne plongez
pas le produit dans de l'eau ou
tout autre liquide. Ne maintenez
jamais le produit sous |'eau
courante.

/A AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution ! N'utilisez
aucun produit endommagé.

Débranchez le produit
endommagé du réseau électrique
et adressez-vous & votre
commercant.

Le produit ne doit pas étre utilisé,
s'il est tombé ou s'il présente des
signes visibles de dommages.

Ce produit est constamment
allumé lorsqu'il est branché sur
I'électricité.

Avant de brancher le produit

sur le courant électrique, vérifiez
si la tension et le courant

nominal correspondent bien aux
données de l'alimentation en
électricité indiquées sur l'étiquette
signalétique.



Vérifiez réguliérement la fiche
de secteur et le cable de
branchement afin de détecter
des dommages. Si le cordon
électrique est endommagsé, il
doit étre remplacé soit par le
fabricant ou par son service
apres-vente ou soit par un
personnel qualifié afin d’éviter
tout danger.

Protégez le céble électrique de
tout dommage. Ne le faites pas
passer sur des bords tranchants
et assurez-vous de ne pas le
coincer ou le plier. Conservez
le cable électrique hors de la
portée de surfaces chaudes ainsi
que des feux et flammes.

Fonctionnement

Le produit ne doit pas rester sans
surveillance lorsqu'il est branché
sur le réseau électrique.

Ne déplacez pas le produit
lorsqu'il est en fonctionnement.
II'est interdit d'utiliser le produit
sans un jeu de plaques.

Ne placez pas le produit sur des
surfaces chaudes (cuisiniére &
gaz, plaques électriques, four,
etc.). Utilisez le produit sur une
surface plane, stable, propre,
résistante & la chaleur et séche.

Ne couvrez pas le produit
pendant son fonctionnement,
mais également aprés son
utilisation tant qu'il est encore
chaud.

Assurez-vous que le cordon
d’alimentation ne soit pas coincé
par les plaques ou ne touche pas
les bords des plaques.
L'utilisation de rallonge électrique
n'est pas recommandée. Si
I'utilisation d'une rallonge
électrique s'avérait nécessaire,
elle doit étre compatible & une
puissance électrique d'au moins
10 A.

Posez le cordon d’alimentation
et la rallonge électrique en toute
sécurité afin que personne ne
puisse trébucher dessus et que
rien ne puisse étre endommagé.
Ce produit n'est pas concu

pour fonctionner avec un
programmateur externe ou

un systéme de commande &
distance séparé.

Aucune opération de la part

de I'utilisateur n'est requise

pour régler le produit sur 50 ou
60 Hz. Le produit se régle
automatiquement sur 50 ou

60 Hz.
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Nettoyage et rangement
/A AVERTISSEMENT ! Risque

de blessures ! Débranchez
le produit du réseau électrique,
lorsqu'il n'est pas utilisé et avant
d'effectuer tout nettoyage.

Ne stockez pas le produit
chaud dans un placard ou un
emballage.

Ne débranchez jamais la fiche
de secteur en tirant sur le cordon
d'alimentation branché sur la
prise de courant.

Protégez le produit, le cordon
d'alimentation et la fiche de
secteur contre la poussiére, le
rayonnement solaire direct, les
projections et ['égouttement
d'eau.

Conservez le produit dans un
endroit frais et sec, protégé
contre ['humidité et hors de la
portée des enfants.

Protégez le produit de la chaleur.

Ne posez pas le produit &
proximité de flammes ou sources
de chaleur comme des fours ou
des chauffages.

FR/BE

@® Avant la premiére utilisation

Retirez les matériaux d'emballage. Vérifiez que
toutes les piéces sont présentes.

Durant la fabrication, certaines piéces sont
recouvertes d'une fine pellicule d’huile pour
les protéger. Avant la premiére utilisation,
utilisez le produit sans péte afin que les résidus
éventuellement présents s'évaporent.

Nettoyez le produit et ses accessoires (voir le
chapitre « Nettoyage et entretien »).

® REMARQUES :
Les premiéres fois que le produit est chauffé,
une légére odeur peut se dégager. Assurez-vous
qu’une bonne ventilation existe dans la piéce ob
vous étes.
Jetez les premiéres gaufres/beignets.

® Montage

/\ AVERTISSEMENT ! Risque
d'électrocution. Avant d'installer/d'enlever les

plaques : débranchez la fiche de

secteur | 4 | de la prise de courant.

DANGER ! Risque de brilures. Les plaques
ne doivent pas étre changées/
enlevées juste apreés le fonctionnement. Laissez
d'abord le produit complétement refroidir.

Installation des plaques

Ouvrez le verrouillage [ 1] Ouvrez le produit.
Positionnez les picots intérieurs |10 de la plaque
souhaité dans les grands clips d'accrochage
Ensuite, appuyez sur la plaque vers le bas,
jusqu'a ce qu'elle s'enclenche.

Répétez cette étape de |'autre cété du produit.



@® REMARQUES :

Utilisez uniquement des plaques identiques.

Plaque a motifs

Installation (ill. B)

Concave [1ld Partie inférieure du
produit
Convexe 11§ Partie supérieure du

produit

Enlévement des plaques

Ouvrez le verrouillage [ 1] Ouvrez le produit.
Tirez sur les leviers de déverrouillage [8] Enlevez

la plaque.

Répétez cette étape de I'autre cété du produit.

® Fonctionnement

Préparation : graissez les plaques supérieure

et inférieure avec de I'huile de

cuisine appropriée.

Allumer le produit : branchez la fiche de secteur
sur une prise de courant compatible. Le
voyant de contrdle rouge | 2 | s'allume.

Eteindre le produit : débranchez la fiche de
secteur |4 | de la prise de courant. Le voyant de
contréle rouge | 2 | s'éteint.

Voyant de contréle

Voyant de contréle

rouge | 2| allumé

Etat

Produit allumé

Voyant de contréle

rouge | 2 | éteint

Produit éteint

Voyant de contréle vert

éteint

Produit en phase de
préchauffage/de
réchauffage

Voyant de contrdle vert

allumé

Température de cuisson
atteinte

@® REMARQUE : en cours de fonctionnement, le
voyant de contrdle vert | 3| s'allume et s'éteint
de temps en temps. Cela indique que le produit
chauffe & nouveau & la température de cuisson.

® REMARQUES :

Graissez les plaques supérieure et inférieure
avec de ['huile de cuisine appropriée.
Gardez le produit fermé pendant qu'il chauffe.
Ne versez pas trop de pdte sur la plaque

inférieure 3

Faites chauffer le produit jusqu'a ce que le voyant
de contréle vert | 3 | s'allume.

Ouvrez le verrouillage [ 1] Ouvrez le produit.
Utilisez une louche en bois ou en plastique
résistant & la chaleur pour verser la péte sur la
plaque inférieure [13] N'utilisez pas de
louche en métal, car cela pourrait endommager
le revétement antiadhésif des plaques.

Refermez le produit. Fermez le verrouillage
La pate est maintenant cuite.

REMARQUES :

Le processus de cuisson dure env. 3 & 7 minutes.
En fonction de la couleur dorée souhaitée des
gaufres, le temps de cuisson peut étre raccourci
ou rallongé.

Temps de cuisson recommandés

Gaufres 5 & 7 minutes

Beignets 2,5 & 5 minutes

Gaufres avec motifs 7 minutes

Uniquement pour référence (les temps de
cuisson estimés sont disponibles au chapitre
« Recettes »)

Enlever les gaufres/beignets/gaufres avec
motifs : utilisez une spatule en plastique/bois (ou
tout autre ustensile approprié non métallique)
afin d'éviter d’endommager le revétement
antiadhésif du produit.

Pendant la cuisson des gaufres/beignets, le
voyant de contrdle vert | 3 | s'éteint et se rallume.
Ceci indique la régulation de la température de
fonctionnement requise.

Lorsque le processus de cuisson est terminé :
débranchez la fiche de secteur |4 | de la prise de

courant.
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@® Recettes

Plaques:
Plaque & gaufres
(plaques supérieure et inférieure)

Ingrédients :

5 CEufs, blancs et jaunes séparés
250 ¢ Beurre fondu, non salé

200 g Sucre

400 ml Lait

500¢g Farine

2 sachets Sucre vanillé

59 Levure en poudre

Préparation :
Préchauffer le produit.
Dans un bol, battre les blancs d'ceufs et le sucre
jusqu'a obtenir une consistance ferme. Réserver
la préparation.
Dans un autre bol, battre les jaunes d'ceuf.
Ajouter le lait et le beurre fondu et mélanger.
Dans un autre bol, tamisez les ingrédients secs
ensemble. Ajouter le mélange avec les jaunes.
Tourner la péte jusqu'a obtenir une consistance
lisse.
Incorporer les blancs d'ceufs en neige.
Vaporiser les plaques supérieure et inférieure
avec un spray de cuisson (& base de beurre).
Verser réguliérement la péte sur la plaque
inférieure. Cuire pendant env. 5 minutes (jusqu'a
ce que la péte soit dorée et bien formée, mais
toujours molle).
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Plaques:
Plaque & gaufres
(plaques supérieure et inférieure)

Ingrédients :

2 CEufs, blancs et jaunes séparés
100 g Sucre

100 g Beurre fondu, non salé

160 ml Lait

200 g Farine universelle

Vac.ac. Levure en poudre

130 g Myrtilles (fraiches ou surgelées)

Préparation :
Préchauffer le produit.
Dans un bol, battre les blancs d'ceufs et le sucre
jusqu'a obtenir une consistance ferme. Réserver
la préparation.
Dans un autre bol, battre les jaunes d'ceuf.
Ajouter le lait et le beurre fondu et mélanger.
Dans un autre bol, tamisez les ingrédients secs
ensemble. Ajouter le mélange avec les jaunes.
Tourner la péte jusqu'a obtenir une consistance
lisse.
Incorporer les blancs d'ceufs en neige. Ajouter
les myrtilles.
Vaporiser les plaques supérieure et inférieure
avec un spray de cuisson (& base de beurre).
Verser réguliérement la péte sur la plaque
inférieure. Cuire pendant env. 5 minutes (jusqu'a
ce que la péte soit dorée et bien formée, mais
toujours molle).



Plaques:
Plaque & gaufres
(plaques supérieure et inférieure)

Ingrédients :

3 CEufs, blancs et jaunes séparés
50¢g Sucre

150 ¢ Beurre fondu, non salé

500 ml Lait

420¢g Farine universelle

3cac Levure en poudre

150¢g Jambon, coupé en dés

150¢g Fromage cheddar rapé

Préparation :
Préchauffer le produit.
Dans un bol, battre les blancs d'ceufs et le sucre
jusqu'a obtenir une consistance ferme. Réserver
la préparation.
Dans un autre bol, battre les jaunes d'ceuf.
Ajouter le lait et le beurre fondu et mélanger.
Dans un autre bol, tamisez les ingrédients secs
ensemble. Ajouter le mélange avec les jaunes.
Tourner la péte jusqu'a obtenir une consistance
lisse.
Incorporer les blancs d'ceufs en neige.
Ajouter le jambon coupé en dés et le fromage
cheddar rapé.
Vaporiser les plaques supérieure et inférieure
avec un spray de cuisson (& base de beurre).
Verser réguliérement la préparation sur la plaque
inférieure. Cuire pendant env. 7 minutes (jusqu'a
ce que la péte soit dorée et bien formée, mais
toujours molle).

Plaques:
Plaque & gaufres
(plaques supérieure et inférieure)

Ingrédients (gaufres) :

2 CEufs, blancs et jaunes séparés
150 g Sucre

100 g Beurre fondu, non salé

160 ml Lait

170g Farine universelle

Vac.ac. Bicarbonate de soude

30g Poudre de thé vert matcha

Ingrédients (sauce au chocolat matcha) :

200g Chocolat blanc (haché
grossiérement)

140 g Créme (35 % de matiére grasse)

lTcac Poudre de thé vert matcha

Garnitures possibles : glace au thé vert,
poudre de thé vert matcha

Préparation (gaufres) :
Préchauffer le produit.
Dans un bol, battre les blancs d'ceufs et le sucre
jusqu'a obtenir une consistance ferme. Réserver
la préparation.
Dans un autre bol, battre les jaunes d'ceuf.
Ajouter le lait et le beurre fondu et mélanger.
Dans un autre bol, tamisez les ingrédients secs
ensemble. Ajouter le mélange avec les jaunes.
Tourner la péte jusqu'd obtenir une consistance
lisse.
Incorporer les blancs d'ceufs en neige.
Vaporiser les plaques supérieure et inférieure
avec un spray de cuisson (& base de beurre).
Verser réguliérement la péte sur la plaque
inférieure. Cuire pendant env. 5 minutes (jusqu'a
ce que la péte soit dorée et bien formée, mais
toujours molle).

Préparation (sauce au chocolat et
matcha) :
Mettre tous les ingrédients dans un bol résistant
& la chaleur (en acier inoxydable ou en verre
trempé).
Dans une casserole, porter environ 3 cm d'eau &
ébullition.
Placez le bol sur l'eau bovillante.
Lorsque le mélange a fondu, refirer du feu.
Tourner et bien mélanger. La sauce au chocolat
et matcha est préte.
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Plaques:
Plaque & gaufres
(plaques supérieure et inférieure)

Ingrédients :

2 CEufs, blancs et jaunes séparés
150 g Sucre

100 g Beurre fondu, non salé

160 ml Lait

160 g Farine universelle

40 g Poudre de cacao non sucré
Yac.ac Levure en poudre

100 g Petits morceaux de chocolat

Garnitures possibles : glace & la vanille,
sauce au chocolat, sucre glace

Préparation :

Préchauffer le produit.

Dans un bol, battre les blancs d'ceufs et le sucre
jusqu'a obtenir une consistance ferme. Réserver
la préparation.

Dans un autre bol, battre les jaunes d'ceuf.
Ajouter le lait et le beurre fondu et mélanger.
Dans un autre bol, tamisez les ingrédients secs
ensemble. Ajouter le mélange avec les jaunes.
Tourner la péte jusqu'd obtenir une consistance
lisse.

Incorporer les blancs d'ceufs en neige.
Incorporer les petits morceaux de chocolat.
Vaporiser les plaques supérieure et inférieure
avec un spray de cuisson (& base de beurre).
Verser réguliérement la péte sur la plaque
inférieure. Cuire pendant env. 5 minutes (jusqu'a
ce que la péte soit bien formée, mais toujours
molle).

Servir avec du sucre glace, de la glace & la
vanille ou de la sauce au chocolat.

40 FR/BE

Plaques:

Plaques & motifs (plaque inférieure, concave)

11g| et

(plaque supérieure, convexe)

Ingrédients :

250¢g Sucre

125¢g Beurre fondu

2 CEufs

250 ml Eau chaude (30 °C)
250 ¢g Farine

Préparation :

Préchauffer le produit.

Dans un saladier, battre les ceufs et le sucre
jusqu'a obtenir un mélange légérement jaune
péle.

Ajouter le beurre fondu au mélange. Bien
mélanger.

Tamiser la farine dans la préparation et ajouter
I'eau. Battre la pate doucement (& petite vitesse)
et remuer jusqu'a obtenir une consistance lisse.
Vaporiser les plaques supérieure et inférieure
avec un spray de cuisson (& base de beurre).
Verser réguliérement la péte sur la plaque
inférieure. Cuire pendant env. 7 minutes (jusqu'a
ce que la péte soit dorée et bien formée, mais
toujours molle).

Plaques:
Plaque & beignets
(plaques supérieure et inférieure)

Ingrédients :

260 g Farine

130 g Sucre

1 sachets Sucre vanillé
250 ml Lait

3 CEufs

5cac Huile végétale
30g Levure en poudre



Préparation :
Préchauffer le produit.
Dans un saladier, battre les ceufs, le sucre
vanillé et le sucre jusqu'a obtenir un mélange
|égérement jaune péle.
Ajouter l'huile végétale et le lait au mélange.
Battre la pate doucement (& petite vitesse) et
remuer jusqu'a obtenir une consistance lisse.
Tamiser la farine et la levure chimique dans le
mélange. Battre la pate doucement (& petite
vitesse) et remuer jusqu'a obtenir une consistance
lisse.
Vaporiser les plaques supérieure et inférieure
avec un spray de cuisson (& base de beurre).
Verser réguliérement la péte sur la plaque
inférieure. Cuire pendant env. 2,5 minutes
(jusqu'a ce que la péte soit dorée et bien formée,
mais toujours molle).

Plaques:
Plaque & beignets
(plaques supérieure et inférieure)

Ingrédients :

Beignets au chocolat :

200 g Beurre non salé, ramolli
180 g Sucre

3 CEufs

160 g Farine universelle

40g Poudre de cacao non sucré
60 ml Lait

100 g Morceaux de chocolat

Fondant au chocolat :
50¢g
20g

Chocolat (50 %) (haché grossiérement)
Beurre de cacao

Garnitures possibles : décor en sucre arc-
en-ciel, mini guimauves

Préparation (beignet au chocolat) :
Préchauffer le produit.
Fouetter les ceufs dans un bol. Réserver la
préparation.
Dans un saladier, battre le beurre ramolli et le
sucre jusqu'a obtenir un mélange légérement
jaune pdle. Ajouter '/; de la préparation d'ceufs
battus et battre doucement (& petite vitesse)
jusqu'a ce que les ingrédients soient bien
mélangés. Répéter le méme processus avec les
2/ restant du mélange d'ceufs battus ; ajouter
au mélange et batire doucement (& petite
vitesse) jusqu'a ce que les ingrédients soient
bien mélangés. Il est important de ne pas trop
mélanger la préparation.
Tamiser la farine universelle et la poudre de
cacao non sucrée dans la préparation. Ajouter
le lait et remuer la péte jusqu'a l'obtention d'une
consistance lisse.
Incorporer les petits morceaux de chocolat.
Vaporiser les plaques supérieure et inférieure
avec un spray de cuisson (& base de beurre).
Verser réguliérement la péte sur la plaque
inférieure. Cuire pendant env. 4 minutes (jusqu'a
ce que la péte soit bien formée, mais toujours
molle).
Retirer les beignets et les laisser refroidir.

Préparation (fondant au chocolat) :
Placer le chocolat pillé grossiérement et le beurre
de cacao dans un bol résistant & la chaleur (en
acier inoxydable ou en verre trempé).
Dans une casserole, porter environ 3 cm d'eau &
ébullition.
Placer le bol sur I'eau bouillante.
Lorsque le mélange a fondu : retirer le bol du feu.
Tourner et bien mélanger.
Laisser le fondant au chocolat refroidir
légérement avant 'utilisation.
Tremper un c6té des beignets dans le fondant au
chocolat. Tourner immédiatement le cété préparé
vers le haut. Mettre les beignets sur une grille
au réfrigérateur pendant quelques minutes pour
faire prendre le glagage.
En option : avant que le fondant au chocolat ne
séche : saupoudrer de décor en sucre arc-en-ciel
ou de mini guimauves.
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Nettoyage et entretien

A\ DANGER ! Risque d’électrocution ! Avant

le nettoyage : débranchez toujours le produit de
I'alimentation électrique.

/\ DANGER ! Risque de brilures ! Ne

nettoyez pas le produit immédiatement aprés
son utilisation. Laissez d'abord le produit
complétement refroidir.

/\ AVERTISSEMENT ! Ne plongez jamais les

®

pigces électriques du produit dans de I'eau ou

autres liquides. Ne maintenez jamais le produi
d'autres liquides. N t i le produit
sous |'eau courante.

REMARQUE : nettoyez le produit
immédiatement aprés qu'il soit refroidi. Une fois
que des restes de nourriture sont secs, ils ne sont
pas faciles & enlever.

Piéce Méthode de nettoyage

Gaufrier Nettoyez le boitier avec
un chiffon légérement
humidifié.
Ne laissez jamais d'eau
ou d'autres liquides
pénétrer & l'intérieur du
produit.

Plaques Lavez les plaques & l'eau

et/ou avec un produit de
nettoyage doux.

Eliminer la graisse et

les liquides : utilisez

une feuille de papier
absorbant.

Enlever des résidus brilés,
attachés : utilisez une
spatule en bois ou de
petits batonnets en bois.

Emplacements
aux dessous des
plaques
Résistance @
Verrouillage

® REMARQUES :
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Il est interdit de placer les plaques

et le produit au lave-vaisselle |

N'utilisez jamais de produits de nettoyage
agressifs ou récurants ou de brosses dures
pour effectuer le nettoyage du produit et des
accessoires.
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Aprés le nettoyage : laissez les piéces
complétement sécher.

® Dépannage

Probléme

Le produit ne
fonctionne pas.

Solution

Branchez la fiche secteur
sur une prise de courant
appropriée.

Les gaufres sont
trop foncées.

Raccourcissez le temps de
cuisson.

Les gaufres sont
trop claires.

Rallongez le temps de cuisson.

Les gaufres
cuites sont
difficiles &
refirer du
produit.

Graissez légérement les
plaques avant
la cuisson.

Essayez une autre recette de
pate.

® Rangement
/)\ DANGER ! Risque de brilures !

Ne rangez pas le produit immédiatement

aprés son utilisation, Laissez d'abord le produit
complétement refroidir.

Nettoyez le produit avant de le stocker.

Roulez le cordon d'alimentation | 4 | dans
l'enrouleur de cordon [5]

Rangez le produit dans son emballage d'origine

lorsqu'il n'est pas utilisé.
Conservez le produit dans un endroit sec hors de
la portée des enfants.

@® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries

locales.

N\,
AR

a

Veuillez respecter |'identification des
matériaux d’emballage pour le tri
sélectif, ils sont identifiés avec des

abbréviations (a) et des chiffres (b)
ayant la signification suivante : 1-7:
plastiques / 20-22 : papiers et

cartons / 80-98 : matériaux composite.



Le produit et les matériaux d’emballage
sont recyclables, mettez-les au rebut
séparément pour un meilleur traitement
des déchets.

Le logo Triman n’est valable qu’en
France.

o Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.

Afin de contribuer & la protection de
I'environnement, veuillez ne pas jeter
votre produit usagé dans les ordures
ménagéres, mais éliminezle de

maniére appropriée. Pour obtenir des
renseignements concernant les points

de collecte et leurs horaires d’ouverture,
vous pouvez contacter votre municipalité.

@® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant

le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par la
garantie, toute période d'immobilisation d‘au moins
sept jours vient s'ajouter & la durée de la garantie qui
restait & courir. Cette période court & compter de la
demande d'intervention de |'acheteur ou de la mise
& disposition pour réparation du bien en cause, si
cette mise & disposition est postérieure & la demande
d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans les
conditions prévues aux articles L217-4 & 1217-13 du
Code de la consommation et aux articles 1641 a

1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la consommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de la
délivrance.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de montage
ou de l'installation lorsque celle-ci a été mise &

sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa
responsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation
Le bien est conforme au contrat :
1° S’il est propre & l'usage habituellement attendu
d’un bien semblable et, le cas échéant :
* s'il correspond @& la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités que
celuici a présentées & |'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modéle ;
* s'il présente les qualités qu’un acheteur
peut légitimement attendre eu égard aux
déclarations publiques faites par le vendeur,
par le producteur ou par son représentant,
notamment dans la publicité ou I'étiquetage ;
2° Ou s'il présente les caractéristiques définies d’un
commun accord par les parties ou étre propre
& tout usage spécial recherché par I'acheteur,
porté & la connaissance du vendeur et que ce
dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se prescrit
par deux ans & compter de la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne
I'aurait pas acquise, ou n’en aurait donné qu‘un
moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par I'‘acquéreur dans un délai de deux ans &
compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.
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Le produit a été fabriqué selon des critéres de qualité
stricts et contrdlé consciencieusement avant sa
livraison. En cas de défaillance, vous étes en droit de
retourner ce produit au vendeur. La présente garantie
ne constitue pas une restriction de vos droits légaux.

Ce produit bénéficie d'une garantie de 3 ans &
compter de sa date d’achat. La durée de garantie
débute & la date d’achat. Veuillez conserver le ticket
de caisse original. Il fera office de preuve d'achat.

Si un probléme matériel ou de fabrication devait
survenir dans 3 ans suivant la date d’achat de

ce produit, nous assurons & notre discrétion la
réparation ou le remplacement du produit sans frais
supplémentaires. La garantie prend fin si le produit
est endommagé suite & une utilisation inappropriée
ou & un entretien défaillant.

La garantie couvre les vices matériels et de
fabrication. Cette garantie ne s'étend ni aux

piéces du produit soumises & une usure normale

(p. ex. des piles) et qui, par conséquent, peuvent
étre considérées comme des pieces d'usure, ni aux
dommages sur des composants fragiles, comme des
interrupteurs, des batteries ou des éléments fabriqués
en verre.
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Faire valoir sa garantie

Pour garantir la rapidité d’exécution de la procédure
de garantie, veuillez respecter les indications
suivantes :

Veuillez conserver le ticket de caisse et la référence
du produit (par ex. IAN 123456_7890) 4 titre de
preuve d'achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué sur
la plaque d'identification, gravé sur la page de
titre de votre manuel (en bas & gauche) ou sur un
autocollant apposé sur la face arriére ou inférieure
du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de tout
autre défaut, contactez en premier lieu le service
aprés-vente par téléphone ou par e-mail aux
coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve d’achat
(ticket de caisse) et d'une description écrite du défaut
avec mention de sa date d'apparition.

Service aprés-vente

Service aprés-vente France
Tél.. 0800904879

E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011

Tél: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

Cce
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Gebruikte waarschuwingen en symbolen
In deze gebruiksaanwijzing en op de verpakking worden de volgende waarschuwingen gebruikt:

GEVAAR! Dit symbool met de aanduiding
“Gevaar” duidt op een groot risico op
gevaar dat, indien niet vermeden, zware
verwondingen of de dood tot gevolg kan

hebben.

Wisselstroom / -spanning

Hertz (netfrequentie)

Watt

WAARSCHUWING! Dit symbool met de
aanduiding “Waarschuwing” betekent een
middelmatig risico op gevaar dat, indien
niet vermeden, zware verwondingen of de
dood tot gevolg kan hebben.

TIP: Dit symbool met de aanduiding “Tip”
duidt op verdere nuttige informatie.

Gebruik het product alleen in droge
binnenruimtes.

VOORZICHTIG! Dit symbool met
de aanduiding “Voorzichtig” duidt op
een klein risico op gevaar dat, indien
niet vermeden, kan leiden tot kleine of
middelzware verwondingen.

Gevaar- Kans op elektrische schokken!

Attentie, heet oppervlak!

Dit product is ingedeeld in
beschermingsklasse | en moet geaard
worden.

Geschikt voor levensmiddelen
Dit product heeft geen negatieve effecten
op smaak of geur.

WAFELUUZER

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing is een
deel van het product. Deze bevat belangrijke
aanwijzingen voor veiligheid, gebruik en
verwijdering. Maakt U zich voor de ingebruikname
van het product met alle bedienings- en
veiligheidsvoorschriften vertrouwd. Gebruik het
product alleen zoals beschreven en voor de
aangegeven toepassingsgebieden. Overhandig
alle documenten bij doorgifte van het product aan

derden.
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® Beoogd gebruik

Dit product is bedoeld voor het maken van wafels,
vormwafels en donuts. Gebruik het niet voor andere
doeleinden.

Het product is uitsluitend bestemd voor
privéhuishoudens en niet voor commercieel gebruik.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor
schade door onijuist gebruik.

® Leveringsomvang

Controleer na het vitpakken van het product of de
levering volledig is en alle onderdelen in goede
staat verkeren. Verwijder véér gebruik al het
verpakkingsmateriaal.

1x Wafelijzer

3x Verwisselbare sets bakplaten



Vouw voor het lezen de uitklapbare omslag met
tekeningen uit. Maak u met de functies van het
product vertrouwd.

Afb. A

[1] Vergrendeling

Rood controlelampije (gebruik)

Groen controlelampije (opwarmen)
Aansluitsnoer met netstekker

Kabelhaspel

Verwarmingselement

Grote haakklemmen

Ontgrendelingshendel

Buitenste pal (klein)

Binnenste pal (groot)

Motiefbakplaat (onderste bakplaat, concaaf)
Motiefbakplaat (bovenste bakplaat, convex)
Donutbakplaat (bovenste en onderste bakplaat)
Wafelbakplaat (bovenste en onderste bakplaat)

[Sle]elN]o o] [eo]r]=

o

|

o

N

220-240 V~, 50/60 Hz
750 W
Beschermingsklasse: I

HGO05615A (Roze)
HGO05615B (Groen)
HGO05615C (Wit)
GS-goedgekeurd (TUV SUD)

Ingangsspanning:
Energieverbruik:

Modelnummer:

A Veiligheidsaanwijzingen

MAAK U VERTROUWD

MET ALLE VEILIGHEIDS- EN
GEBRUIKSAANWIZINGEN
VOORDAT U HET PRODUCT
GEBRUIKT! ALS U DIT PRODUCT
AAN IEMAND ANDERS
DOORGEEFT, GEEF DAN OOK
ALLE DOCUMENTATIE MEE!

In geval van schade door het
niet de hand houden aan deze
gebruiksaanwijzing vervalt uw
garantieaanspraak!

Wij zijn niet aansprakelijk voor
gevolgschade! Wij zijn niet
aansprakelijk voor materiéle schade
of lichamelijk letsel ontstaan door
onjuist gebruik of niet-naleving van
de veiligheidsaanwijzingen!

Kinderen en personen met

beperkingen

/A WAARSCHUWING!
LEVENSGEVAAR EN KANS
OP ONGEVALLEN VOOR
PEUTERS EN KINDEREN!

Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Het
verpakkingsmateriaal vormt een
verstikkingsgevaar.

Kinderen onderschatten vaak de
daaraan verbonden gevaren.
Houd kinderen altijd vit de buurt
van verpakkingsmateriaal.

Dit product mag door kinderen
vanaf 8 jaar alsmede door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of geestelijke
vermogens of gebrek aan
ervaring en kennis alleen
gebruikt worden als ze onder
supervisie staan of geinstrueerd
zijn wat betreft veilig gebruik van
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het product en begrepen hebben

welke gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.

Kinderen mogen niet met het
product spelen.
Schoonmaken en

gebruikersonderhoud mogen niet
door kinderen worden uitgevoerd
tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en

onder toezicht staan.
Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten vit de buurt van het
product en het aansluitsnoer
worden gehouden.

Beoogd gebruik
/A WAARSCHUWING! Onjuist

gebruik kan leiden tot letsel.
Gebruik het product uitsluitend
zoals aangegeven in de

gebruiksaanwijzing. Probeer niet

op een of andere wijze iets aan
het product te veranderen.

Elektrische veiligheid

/A GEVAAR! Gevaar voor
elektrische schokken!
Probeer nooit het product zelf
te repareren. In geval van een
storing mogen reparaties alleen
door gekwalificeerde vaklieden
worden uitgevoerd.
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A\ GEVAAR!

Verbrandingsgevaar! Het
product wordt tijdens het gebruik
heet. Raak het product niet aan
tijdens of direct na gebruik.

/A WAARSCHUWING! Gevaar

voor elektrische schokken!
Dompel het product nooit onder
in water of andere vloeistoffen.
Houd het product nooit onder
stromend water.

A WAARSCHUWING! Gevaar

voor elektrische schokken!
Gebruik het product nooit als het

beschadigd is.

Ontkoppel het product van het
elektriciteitsnet en neem contact
op met uw verkoper als het
beschadigd is.

Het product mag niet gebruikt
worden als het gevallen of
zichtbaar beschadigd is.

Het product is altijd ingeschakeld
als het met het elektriciteitsnet is
verbonden.

Controleer, voordat u het product
aansluit op het elektriciteitsnet,

of de spanning en de nominale
stroom in overeenstemming

zijn met de op het typeplaatje
van het product aangegeven
informatie.



Controleer de netstekker en

het aansluitsnoer regelmatig

op beschadigingen. Als het
aansluitsnoer beschadigd is,
moet dit door de fabrikant,

zijn klantendienst of door
vergelijkbaar gekwalificeerde
personen vervangen worden om
gevaar te vermijden.

Bescherm het aansluitsnoer
tegen beschadiging. Laat het niet
over scherpe randen hangen en
plet of buig het niet. Houd het
aansluitsnoer uit de buurt van
hete oppervlakken en open vuur.

Bediening

Het product moet onder toezicht
blijven zolang het op het
elektriciteitsnet is aangesloten.
Beweeg het product niet als het
in gebruik is.

Gebruik het product niet zonder

dat er bakplaten in geplaatst zijn.

Zet het product niet neer op
hete oppervlakken (gashaard,
elektrische kachel, oven,

efc.). Gebruik het product op
een vlakke, stabiele, schone,
hittebestendige en droge
ondergrond.

Dek het product niet af zolang
het wordt gebruikt of kort na
gebruik als het nog warm is.

Let erop dat het elektrische
aansluitsnoer niet tussen de
bakplaten bekneld zit of de
zijkanten van de ijzers raakt.
Gebruik van verlengsnoeren
wordt afgeraden. Mocht gebruik
van een verlengsnoer nodig zijn,
dan moet dit minimaal geschikt
zijn voor een stroomsterkte van
10 A.

Leg de aansluit- en de
verlengsnoeren zo dat niemand
erover kan struikelen en niets
beschadigd kan worden.

Dit product is niet bestemd om
met een externe tijdschakelaar of
een aparte afstandsbediening te
worden gebruikt.

Er hoeven door de gebruiker
geen maatregelen te worden
getroffen, om het product op

50 of 60 Hz in te stellen. Het
product stelt zich automatisch in
op 50 of 60 Hz.
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Schoonmaken en opbergen
/A WAARSCHUWING!

Verwondingsgevaar!
Ontkoppel het product van het
elektriciteitsnet voordat u het
schoonmaakt of wanneer het niet
meer gebruikt wordt.

Bewaar het hete product niet op
in een kast of in de verpakking.
Trek de netstekker nooit aan het
aansluitsnoer uit het stopcontact.
Bescherm het product, het
aansluitsnoer en de stekker
tegen stof, direct zonlicht,
waterdruppels en opspattend
water.

Berg het product op een droge,
koele plaats op, zodat het
beschermd is tegen vocht en het
zich buiten bereik van kinderen
bevindt.

Bescherm het product tegen
hitte. Zet het product niet neer in
de buurt van open vlammen of
warmtebronnen zoals kachels of
verwarmingsapparatuur.
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® Voor het eerste gebruik

Verwijder het verpakkingsmateriaal. Controleer
of alle onderdelen aanwezig zijn.

Tijdens hun vervaardiging worden een aantal
onderdelen ter bescherming voorzien van een
dunne laag olie. Gebruik het product voor het
eerst gebruik zonder deeg zodat eventuele
residuen kunnen verdampen.

Maak het product en alle hulpstukken schoon
(zie “Schoonmaken en onderhoud”).

® TIPS:

De eerst keer dat u het product verhit, kan
een lichte geur ontstaan. Zorg ervoor dat de
omgeving voldoende geventileerd wordt.
Gooi het eerste paar wafels/donuts weg.

@ Installatie
/\ WAARSCHUWING! Gevaar voor

elektrische schokken. Voor u de bakplaten
in het product plaatst of ze

eruit verwijdert: Trek de netstekker | 4 | uit het
stopcontact.

GEVAAR! Gevaar voor brandwonden.
De bakplaten mogen niet direct
na gebruik verwisseld/verwijderd worden. Laat
het product eerst volledig afkoelen.

Bakplaten in het product plaatsen

Open de vergrendeling [1] Open het product.
Plaats de binnenste pal [10| van de gewenste
bakplaat in de grote haakklem [7]

Duw de plaat naar beneden totdat deze vastklikt.
Herhaal deze procedure voor de andere kant
van het product.



@ TIPS:

Plaats alleen dezelfde soort bakplaten in het

product.
Motiefbakplaat

Concaaf

In het product
plaatsen (Afb. B)

Onderste deel van het
product

Convex

Bovenste deel van het
product

Bakplaten verwijderen

Open de vergrendeling [1] Open het product.
Trek aan de ontgrendelingshendel [8] Verwijder

de bakplaat.

Herhaal deze procedure voor de andere kant

van het product.

® Bediening

Voorbereiding: Vet de bovenste en onderste

bakplaten [11d 114 in met daarvoor

geschikte spijsolie.

Het product inschakelen: Steek de netstekker
in een daarvoor geschikt stopcontact. Het rode
controlelampje | 2 | gaat branden.

Het product vitschakelen: Trek de netstekker
vit het stopcontact. Het rode controlelampije

dooft.

Controlelampije

Rode controlelampje
brandt

Status

Product is ingeschakeld

Rode controlelampje
brandt niet

Product is uitgeschakeld

Groen controlelampije

brandt niet

Product warmt (opnieuw)
op

Groen controlelampie

brandt

De baktemperatuur is
bereikt

@® TIP: Tijdens het gebruik knippert het groene
controlelampje | 3 | af en toe. Dit geeft aan
dat het product weer opwarmt fotdat de
baktemperatuur is bereikt.

® TIPS:

Vet de bovenste en onderste bakplaten
in met daarvoor geschikte spijsolie.
Houd het product gesloten terwijl het opwarmt.
Doe niet teveel deeg in de onderste plaat

(213

Verwarm het product totdat het groene
controlelampije | 3 | gaat branden.

Open de vergrendeling [ 1] Open het product.
Gebruik een lepel van hout of van hittebestendig
kunststof om het deeg op de onderste bakplaat
te gieten. Gebruik geen metalen
lepel omdat deze de anti-aanbaklaag van de
bakplaten kan beschadigen.

Sluit het product. Sluit de vergrendeling [ 1] Het
deeg wordt nu gebakken.

TIPS:

Het bakken duurt ongeveer 3 tot 7 minuten.
Afhankelijk van hoe bruin de wafels moeten zijn,
kan de baktijd verlengd of verkort worden.

Aanbevolen baktijden
Wafels

5 tot 7 minuten

Donuts 2,5 tot 5 minuten

Motiefwafels 7 minuten

Alleen ter referentie (de geschatte baktijden
vindt u in het hoofdstuk “Recepten”)

Wafels/donuts/motiefwafels verwijderen:
Gebruik een spatel van hout/kunststof (of een
ander daarvoor geschikt niet-metalen voorwerp)
om beschadiging van de anti-aanbaklaag van
het product te voorkomen.

Tijdens het bakken van wafels/donuts gaat

het groene controlelampije | 3 | regelmatig uit

en weer aan. Dit geeft aan dat de vereiste
baktemperatuur wordt gereguleerd.

Als het bakken voltooid is: Trek de netstekker
uit het stopcontact.

NL/BE 51



® Recepten

Bakplaten:

Wafelbakplaten

(bovenste en onderste bakplaat)
Ingrediénten:

5 Eieren, dooier gescheiden van eiwit
250¢g Ongezouten boter, gesmolten
200 g Suiker

400 ml Melk

500 g Meel

2 pakjes Vanillesuiker

5¢g Bakpoeder

Bereiding:

Product voorverwarmen.

In een kom eiwit en suiker stijf kloppen. Opzij
zetten.

In een andere kom eigeel kloppen. Melk en
gesmolten boter toevoegen en dooreenmengen.
In een andere kom droge ingrediénten samen
zeven. Eigeelmengsel toevoegen. Deeg glad
roeren.

Stijf geklopt eiwit bijmengen.

Bovenste en onderste bakplaat met bakspray (op
boterbasis) inspuiten.

Het deeg gelijkmatig over de onderste bakplaat
vitspreiden. Ca. 5 min. bakken (tot het deeg
goudbruin is en de juiste vorm heeft maar nog
wel zacht is).
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Bakplaten:

Wafelbakplaten

(bovenste en onderste bakplaat)
Ingrediénten:

2 Eieren, dooier gescheiden van eiwit
100 g Suiker

100 g Ongezouten boter, gesmolten
160 ml Melk

200 g Patentbloem

L L Bakpoeder

130¢g Bosbessen (vers of ingevroren)
Bereiding:

Product voorverwarmen.

In een kom eiwit en suiker stijf kloppen. Opzij
zetten.

In een andere kom eigeel kloppen. Melk en
gesmolten boter toevoegen en dooreenmengen.
In een andere kom droge ingrediénten samen
zeven. Eigeelmengsel toevoegen. Deeg glad
roeren.

Stijf geklopt eiwit bijmengen. Bosbessen
bijmengen.

Bovenste en onderste bakplaat met bakspray (op
boterbasis) inspuiten.

Het deeg gelijkmatig over de onderste bakplaat
vitspreiden. Ca. 5 min. bakken (tot het deeg
goudbruin is en de juiste vorm heeft maar nog
wel zacht is).



Bakplaten:
Wafelbakplaten
(bovenste en onderste bakplaat)

Ingrediénten:

3 Eieren, dooier gescheiden van eiwit
50¢g Suiker

150 g Ongezouten boter, gesmolten

500 ml Melk

420 ¢ Patentbloem

3TL Bakpoeder

150¢g Ham, blokjes

150¢g Geraspte Cheddarkaas

Bereiding:

Product voorverwarmen.

In een kom eiwit en suiker stijf kloppen. Opzij
zetten.

In een andere kom eigeel kloppen. Melk en
gesmolten boter toevoegen en dooreenmengen.
In een andere kom droge ingrediénten samen
zeven. Eigeelmengsel toevoegen. Deeg glad
roeren.

Stijf geklopt eiwit bijmengen.

Hamblokjes en geraspte Cheddarkaas
toevoegen.

Bovenste en onderste bakplaat met bakspray (op
boterbasis) inspuiten.

Het deeg gelijkmatig over de onderste bakplaat
vitspreiden. Ca. 7 min. bakken (tot het deeg
goudbruin is en de juiste vorm heeft maar nog
wel zacht is).

Bakplaten:
Wafelbakplaten
(bovenste en onderste bakplaat)

Ingrediénten (wafels):

2 Eieren, dooier gescheiden van eiwit
150g Suiker

100 g Ongezouten boter, gesmolten
160 ml Melk

170 g Patentbloem

V2 TL Baksoda

30g Matcha-groenetheepoeder
Ingrediénten (Matcha-chocoladesaus):
200 g Witte chocolade (grof gehakt)
140 g Room (35 % vet)

1TL Matcha-groenetheepoeder

Optioneel beleg: Groene thee-ijscreme,
Matcha groenetheepoeder

Bereiding (wafels):
Product voorverwarmen.
In een kom eiwit en suiker stijf kloppen. Opzij
zetten.
In een andere kom eigeel kloppen. Melk en
gesmolten boter toevoegen en dooreenmengen.
In een andere kom droge ingrediénten samen
zeven. Eigeelmengsel toevoegen. Deeg glad
roeren.
Stijf geklopt eiwit bijmengen.
Bovenste en onderste bakplaat met bakspray (op
boterbasis) inspuiten.
Het deeg gelijkmatig over de onderste bakplaat
vitspreiden. Ca. 5 min. bakken (tot het deeg
goudbruin is en de juiste vorm heeft maar nog
wel zacht is).

Bereiding (Matcha-chocoladesaus):
Alle ingrediénten in een hittebestendige kom (van
roestvrij staal of gehard glas) doen.
In een pan een bodempje van ca. 3 cm aan het
koken brengen.
Kom boven het kokende water plaatsen.
Als het mengsel gesmolten is, de kom van
het vuur halen. Roeren en goed mengen. De
Matcha-chocoladesaus is klaar.
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Bakplaten:
Wafelbakplaten
(bovenste en onderste bakplaat)

Ingrediénten:

2 Eieren, dooier gescheiden van eiwit
150g Suiker

100 g Ongezouten boter, gesmolten

160 ml Melk

160 g Patentbloem

40g Ongezoet cacaopoeder

[ZIN Bakpoeder

100 g Kleine stukjes chocolade

Optioneel beleg: Vanille-ijs, chocoladesaus,
poedersuiker

Bereiding:
Product voorverwarmen.
In een kom eiwit en suiker stijf kloppen. Opzij
zetten.
In een andere kom eigeel kloppen. Melk en
gesmolten boter toevoegen en dooreenmengen.
In een andere kom droge ingrediénten samen
zeven. Eigeelmengsel toevoegen. Deeg glad
roeren.
Stijf geklopt eiwit bijmengen.
De kleine stukjes chocolade toevoegen.
Bovenste en onderste bakplaat met bakspray (op
boterbasis) inspuiten.
Het deeg gelijkmatig over de onderste bakplaat
vitspreiden. Ca. 5 min. bakken (tot het deeg de
juiste vorm heeft maar nog wel zacht is).
Met poedersuiker, vanille-ijs of chocoladesaus
serveren.
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Bakplaten:
Motiefbakplaten (onderste bakplaat, concaaf) [l1d en
(bovenste bakplaat, convex)

Ingrediénten:

250 g Suiker

125¢g Boter, gesmolten

2 Eieren

250 ml Warm water (30 °C)
250¢g Meel

Bereiding:
Product voorverwarmen.
In een kom eieren en suiker fot een luchtig,
helgeel mengsel kloppen.
Gesmolten boter aan het mengsel toevoegen.
Goed roeren.
Meel bij het mengsel doen en water toevoegen.
Deeg op lage snelheid kloppen en glad roeren.
Bovenste en onderste bakplaat met bakspray (op
boterbasis) inspuiten.
Het deeg gelijkmatig over de onderste bakplaat
vitspreiden. Ca. 7 min. bakken (tot het deeg
goudbruin is en de juiste vorm heeft maar nog
wel zacht is).



Bakplaten:
Donutbakplaten
(bovenste en onderste bakplaat)

Ingrediénten:

260 g Meel

130 g Suiker

1 pakjes Vanillesuiker
250 ml Melk

3 Eieren

5EL Plantaardige olie
30g Bakpoeder

Bereiding:

Product voorverwarmen.

In een kom eieren, vanillesuiker en suiker tot een
luchtig, helgeel mengsel kloppen.

Plantaardige olie en melk aan het mengsel
toevoegen. Deeg op lage snelheid kloppen en
glad roeren.

Meel en bakpoeder aan het mengsel toevoegen.
Deeg op lage snelheid kloppen en glad roeren.
Bovenste en onderste bakplaat met bakspray (op
boterbasis) inspuiten.

Het deeg gelijkmatig over de onderste bakplaat
vitspreiden. Ca. 2,5 min. bakken (tot het deeg
goudbruin is en de juiste vorm heeft maar nog
wel zacht is).

Bakplaten:
Donutbakplaten
(bovenste en onderste bakplaat)

Ingrediénten:
Chocoladedonuts:

200 g Ongezouten boter, zacht

180 g Suiker

3 Eieren

160 g Patentbloem

40g Ongezoet cacaopoeder

60 ml Melk

100 g Stukjes chocolade
Chocoladeglazuur:

50¢g Stukjes chocolade (grof) (50 %)
20g Cacaoboter

Optioneel beleg: Gekleurde hagelslag,

minimarshmellows

Bereiding (chocoladedonuts):

Product voorverwarmen.

In een kom de eieren klutsen. Opzij zetten.

In een andere kom de zachte boter met de suiker
tot een licht, helgeel mengsel kloppen. '/; van
de geklutste eieren toevoegen en op de laagste
snelheid kloppen totdat de ingrediénten goed
gemengd zijn. Hetzelfde doen met de resterende
2/3 van de eieren; toevoegen aan het mengsel
en op de laagste snelheid kloppen totdat de
ingrediénten goed gemengd zijn. Mengsel niet te
veel doorroeren.

Patentbloem en ongezoet cacaopoeder aan

het mengsel toevoegen. Melk toevoegen en het
deeg gladroeren.

De kleine stukjes chocolade toevoegen.

Bovenste en onderste bakplaat met bakspray (op
boterbasis) inspuiten.

Het deeg gelijkmatig over de onderste bakplaat
vitspreiden. Ca. 4 min. bakken (tot het deeg de
juiste vorm heeft maar nog wel zacht is).

Donuts uit het product halen en laten afkoelen.

Bereiding (chocoladeglazuur):

Stukjes chocolade en de cacaoboter in een
hittebestendige kom (van roestvrij staal of hard
glas) doen.

In een pan een bodempje van ca. 3 cm aan het
koken brengen.

Kom boven het kokende water zetten.

Als het mengsel gesmolten is: Kom van het vuur
halen. Roeren en goed mengen.

Voor gebruik de chocoladeglazuur een beetje
laten afkoelen.

Een kant van de donuts in de chocoladeglazuur
dompelen. De geglazuurde kant direct naar
boven draaien. Donut om te drogen een paar
minuten in de koelkast leggen.

Optioneel: Voordat de chocoladeglazuur

hard is geworden: met gekleurde hagelslag of
minimarshmellows besprenkelen.
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® Schoonmaken en onderhoud

/\ GEVAAR! Gevaar voor elektrische
schokken! Voor het schoonmaken: ontkoppel
het product altijd van het elektriciteitsnet.

/\ GEVAAR! Verbrandingsgevaar! Maak het
product niet schoon direct nadat u het gebruikt
hebt. Laat het product eerst volledig afkoelen.

/\ WAARSCHUWING! Dompel de elekirische
onderdelen van het product nooit onder in water
of andere vloeistoffen. Houd het product nooit
onder stromend water.

@ TIP: Maak het product schoon onmiddellijk
nadat het is afgekoeld. Als etensresten
aangekoekt zijn, zijn ze niet meer zo gemakkelijk
te verwijderen.

Onderdeel
Wafelijzer

Schoonmaakmethode
Wrijf de behuizing
af met een enigszins
vochtig doekie.
Laat geen water of
andere vloeistoffen in
het binnenste van het
product terechtkomen.

Spoel de platen of met
water en/of een mild
schoonmaakmiddel.

Bakplaten

Vet en vloeistof
verwijderen: Gebruik

Tussenruimtes aan
de onderkant van

de platen een stuk keukenpapier.
Verwarmingselement Plakkende,
[6] aangebrande resten

Vergrendeling [ 1] verwijderen: Gebruik

een houten spatel
of een kleine houten
spies.

® TIPS:
Bakplaten en product in geen
geval in de vaatwasser afwassen!
Gebruik voor het schoonmaken van het product
of hulpstukken geen schurende, agressieve
schoonmaakmiddelen of harde borstels.
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Na het schoonmaken: Laat alle delen volledig
opdrogen.

® Oplossen van problemen

Probleem Oplossing

Steek de netstekker | 4 |in een

daarvoor geschikt stopcontact.

Het product
werkt niet.

De wafels zijn Verkort de baktijd.

te donker.

Verleng de baktijd.

De wafels zijn

te licht van
kleur.
De wafels Vet de platen

kunnen na het
bakken slechts
met veel moeite

voor het bakken licht in.
Probeer een ander deegrecept.

vit het product
worden

gehaald.

® Opbergen

A\ GEVAAR! Verbrandingsgevaar! Berg het
product nooit op onmiddellijk na gebruik. Laat
het product eerst volledig afkoelen.

Maak het product schoon voor het op te bergen.
mkkel het aansluitsnoer | 4 | om de kabelhaspel
[51

Berg het product op in de originele verpakking
als het niet wordt gebruikt.

Bewaar het product op een droge plaats buiten
bereik van kinderen.

® Afvoer

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.



N, Neem de aanduiding van de
verpakkingsmaterialen voor de
afvalscheiding in acht. Deze zijn
gemarkeerd met de afkortingen (a)
en een cijfers (b) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen / 20-22:
papier en vezelplaten / 80-98:
composietmaterialen.

Het product en de verpakkingsmaterialen
zijn recyclebaar; verwijder deze
afzonderlijk voor een betere
afvalbehandeling.

Het Triman-logo geldt alleen voor
Frankrijk.

o Informatie over de mogelijkheden om
het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

Gooi het afgedankte product omwille
van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over afgifteplaatsen en
hun openingstijden kunt u zich bij uw

i

aangewezen instantie informeren.

® Garantie

Het product wordt volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen
zorgvuldig geproduceerd en voor levering grondig
getest. In geval van schade aan het product kunt

u rechtmatig beroep doen op de verkoper van het
product. Deze wettelijke rechten worden door onze
hierna vermelde garantie niet beperkt.

Op dit product verlenen wij 3 jaar garantie vanaf
aankoopdatum. De garantieperiode start op de
dag van aankoop. Bewaar de originele kassabon
alstublieft. Dit document is nodig als bewijs voor
aankoop.

Wanneer binnen 3 jaar na de aankoopdatum

van dit product een materiaal- of productiefout
optreedt, dan wordt het product door ons - naar
onze keuze - gratis voor u gerepareerd of
vervangen. Deze garantie komt te vervallen als het
product beschadigd wordt, niet correct gebruikt of
onderhouden wordt.

De garantie geldt voor materiaal- en productiefouten.
Deze garantie is niet van toepassing op
productonderdelen, die onderhevig zijn aan normale
slijfage en hierdoor als aan slijtage onderhevige
onderdelen gelden (bijv. batterijen) of voor
beschadigingen aan breekbare onderdelen, zoals
bijv. schakelaars, accu’s of dergelijke onderdelen, die
gemaakt zijn van glas.

Afwikkeling in geval van garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie te
waarborgen dient u de volgende instructies in acht
te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en het
artikelnummer (bijv. IAN 123456_7890) als bewijs

van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het titelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter- of onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch of per
e-mail contact met de onderstaande service-afdeling
op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

Service
D  Service Nederland
Tel.: 08000225537

E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié

Tel.: 080071011

Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be

q3
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Uzywane ostrzezenia i symbole
W tej instrukeiji i na opakowaniu uzywane sq ponizsze ostrzezenia:

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten symbol ze
stowem ,Niebezpieczenstwo” wskazuje
na zagrozenie o wysokim stopniu ryzyka,
ktére, jesli sie go nie uniknie, spowoduje
$mieré lub powazne obrazenia.

Prqd przemienny / napigcie przemienne

Herc (czestotliwos¢ sieciowa

Wat

OSTRZEZENIE! Ten symbol ze stowem
,Ostrzezenie” wskazuje na zagrozenie o
$rednim stopniu ryzyka, ktére, jeéli sie go
nie uniknie, spowoduje $mieré lub powazne
obrazenia.

RADA: Ten symbol ze stowem ,Rada”
zawiera dalsze uzyteczne informacje.

Produkt stosowaé tylko w pomieszczeniach
suchych.

OSTROZNIE! Ten symbol ze stowem
,Ostroznie” wskazuje na zagrozenie o
niskim stopniu ryzyka, ktére, jesli sie go nie
uniknie, spowoduje mate lub umiarkowane
obrazenia.

Niebezpieczenstwo — ryzyko porazenia
pradem!

Uwaga, gorgca powierzchnial

Ten produkt posiada klase ochrony | musi
by¢ uziemiony.

Bezpieczna zywnosé
Ten produkt nie ma negatywnego wplywu
na smak lub zapach.

GOFROWNICA

® Wstep

Gratulujemy Paristwu zakupu nowego produktu. Tym
samym zdecydowali sig Pafistwo na zakup produktu
wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi jest czeéciq tego
produktu. Zawiera ona wazne wskazéwki dotyczqce
bezpieczefistwa, uzytkowania i utylizacji. Przed
pierwszym uzyciem produktu nalezy zapoznaé sie
ze wszystkimi wskazéwkami dotyczqeymi obstugi

i bezpieczenstwa. Uzywaé produktu wylgcznie
zgodnie z jego ponizej opisanym przeznaczeniem.
W przypadku przekazania produktu innej osobie
nalezy dotqczy¢ do niego catq jego dokumentacie.

® Przeznaczenie

Produkt ten przeznaczony jest do przygotowywania
gofréw, paczkéw oraz gofréw z réznymi wzorami.
Nie uzywaé do zadnych innych celéw.

Produkt jest przeznaczony do uzytku wytgcznie w
prywatnych gospodarstwach domowych, a nie do
celéw komercyijnych.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody
wynikte z niewlasciwego uzytkowania.

® Zakres dostawy

Po rozpakowaniu produktu nalezy sprawdzi¢, czy
dostawa jest kompletna i czy wszystkie czeéci sq
w dobrym stanie. Przed uzyciem produktu usungé
wszystkie materiaty pakunkowe.

1x Gofrownica

3x Zestaw wymienialnych ptytek
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Przed przeczytaniem rozwingé ztozongq strone z
rysunkami. Zapoznaé sig ze wszystkimi funkcjami
tego produktu.

Rys. A

[1] Rygiel

Czerwony wskaznik (zasilanie)

Zielony wskaznik (nagrzewanie)

Kabel zasilajgcy z wtyczkg

Zwijacz kabla

Element grzejny

Duze zaciski hakowe

Dzwignia zwalniajgca

Zaczep zewnetrzny (maly)

Zaczep wewnetrzny (duzy)

Plytka ze wzorem (dolna ptytka, wklesta)
Plytka ze wzorem (gérna ptytka, wypukta)
Plytka na pgczki (gérna i dolna)

Plytka na gofry (gérna i dolna)

[Sle]elN]o o] [eo]r]=

o

|

o

N

220-240 V~, 50/60 Hz
750 W

Stopien ochrony: I

HGO5615A (Rézowy)
HG05615B (Zielony)
HGO5615C (Biaty)
Certyfikat GS (TUV SUD)

A

PRZED ROZPOCZECIEM
UZYWANIA PRODUKTU
ZAPOZNAC SIE ZE

WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI

O BEZPIECZENSTWIE ORAZ

Z INSTRUKCJA OBStUGI!
PRZEKAZUJAC PRODUKT INNYM
OSOBOM, NALEZY DOtACZYC
WSZYSTKIE DOKUMENTY!

Napigcie wejsciowe:
Pobér mocy:

Numer modelu:

Wskazoéwki dotyczace
bezpieczenstwa
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Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej instrukgji
obstugi nie sq objete gwarancjq!
Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialno$ci w przypadku
wystgpienia szkéd wtérnych!

Nie bierzemy odpowiedzialnosci
za uszkodzenia mienia lub
obrazenia ciata, powstate w
wyniku niewtasciwego uzytkowania
lub nieprzestrzegania instrukgji
bezpieczenstwal

Dzieci i osoby z

ograniczeniami

/A OSTRZEZENIE!
ZAGROZENIE WYPADKIEM
I NIEBEZPIECZENSTWO
UTRATY ZYCIA DLA
NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECI!

Nie zostawiaé dzieci bez
nadzoru w poblizu materiatéw
pakunkowych. Materiaty
pakunkowe grozqg zadtawieniem.

Dzieci czesto nie sq w stanie
ocenié zwigzanych z tym
niebezpieczenstw. Zawsze
trzymaé dzieci z dala od
materiatéw pakunkowych.
Niniejszy produkt moze by¢
uzywany przez dzieci w wieku
powyze| 8 lat oraz przez osoby
z obnizonymi zdolno$ciami
fizycznymi, sensorycznymi

lub mentalnymi lub brakiem



doswiadczenia i wiedzy, jesli
pozostajg pod nadzorem lub
zostaty pouczone w kwestii
bezpiecznego uzycia urzgdzenia
i rozumiejq zagrozenia
wynikajqce z jego stosowania.
Dzieci nie mogq bawic sie
produktem.

Czyszczenia ani prac
konserwacyjnych wykonywanych
przez uzytkownika nie mogqg
przeprowadzaé dzieci, chyba

ze majg powyzej 8 lat i sg
nadzorowane.

Dzieci w wieku ponizej lat

8 nalezy trzymaé z dala od
produktu i kabla zasilajgcego.

Przeznaczenie

/A OSTRZEZENIE! Niewlasciwe
uzytkowanie moze doprowadzié
do obrazen ciata. Z produktu
nalezy korzystaé wytgcznie
zgodnie z niniejszq instrukejq.
Nigdy nie prébowaé
modyfikowaé produktu w zaden
sposéb.

Bezpieczenstwo elektryczne

/A NIEBEZPIECZENSTWO!
Niebezpieczenstwo
porazenia pradem! Nigdy
nie prébowaé samodzielnego
naprawiania. W razie
awarii naprawy mogq by¢
wykonywane wytqcznie przez
wykwalifikowany personel.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko poparzenia! Produkt
nagrzewa sie podczas pracy. Nie
dotykaé produktu podczas pracy
i bezposrednio po uzyciu.

/A OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo
porazenia pradem! Nie
zanurzaé urzgdzenia w wodzie
ani w innych cieczach. Nigdy nie
trzymaé produktu pod biezqcq
wodg.

/A OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!
Nie uzywad uszkodzonego
urzgdzenia.

Odtqczyé produkt od zasilania i
skontaktowad sie ze sprzedawcg,
iesli jest uszkodzony.

Produktu nie wolno uzywad, jesli
zostat upuszczony lub wykazuje
widoczne oznaki uszkodzenia.
Po podiqczeniu do sieci ten
produkt jest zawsze wigczony.
Przed podtgczeniem produktu
do Zrédta zasilania nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie i prqd
znamionowy odpowiadajqg
parametrom zasilania podanym
na tabliczce znamionowe;.
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Regularnie sprawdzad, czy
wtyczka sieciowa i kabel
zasilajgey nie sq uszkodzone.
Jedli kabel potgczeniowy

jest uszkodzony, musi zostad
wymieniony przez producenta,
jego serwis posprzedazny lub
podobnie wykwalifikowane
osoby, aby unikng¢
niebezpieczenstwa.

Kabel zasilania chronié przed
uszkodzeniem. Nie dopuszczad,
aby zwisat nad ostrymi
krawedziami, byt $cisniety lub
zgiety. Kabel zasilania trzymaé z
dala od gorgcych powierzchni i
otwartego ognia.

Obstuga

Nie pozostawia¢ produktu bez
nadzoru po podtgczeniu do sieci
zasilajgce;.

Nie przenosié produktu, jesli jest
wigczony.

Nie nalezy uzywaé produktu bez
wlozonych plytek.

Nie stawiaé produktu na
gorqcych powierzchniach

(np. kuchenkach gazowych i
elektrycznych lub piekarnikach).
Urzgdzenie nalezy ustawiaé na
stabilnej, ptaskiej, czystej, suchej i
odpornej na ciepto powierzchni.
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Nie przykrywaé produktu
podczas uzywania i gdy jest
jeszcze cieply.

Upewnié sig, ze kabel zasilajgcy
nie jest przytrzasniety ptytkami
ani ze nie dotyka krawedzi
plytek.

Uzywanie przedtuzaczy nie

jest zalecane. W przypadku
koniecznosci uzycia
przedtuzacza nalezy stosowaé
taki, ktéry jest przystosowany do
przeptywu pradu o natezeniu co
najmniej 10 A.

Kable potgczeniowe i
przediuzacze uktadaé w taki
sposdb, aby nikt nie mégt sie o
nie potkng¢ i aby nic nie zostato
uszkodzone.

Ten produkt nie jest przeznaczony
do stosowania z zewnetrznym
minutnikiem lub oddzielnym
systemem zdalnego sterowania.
Ze strony uzytkownika nie jest
wymagane zadne dziatanie,
aby dostosowaé produkt do
czestotliwosci 50 lub 60 Hz.
Produkt automatycznie
dostosowuije sie do czestotliwosci

50 lub 60 Hz.



Czyszczenie i
przechowywanie

/A OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen!
Wytgczaé produkt przed
czyszczeniem lub gdy nie jest
uzywany.

Nie przechowywaé gorgcego
produktu w szafce lub
opakowaniu.

Nie odtgczaé wtyczki sieciowej
od gniazdka, ciggngc za
przewéd zasilania.

Chronié¢ produkt, kabel zasilajgcy
i wtyczke kabla przed kurzem,
bezposrednim dziataniem
promieni stonecznych oraz
kapigcq i tryskajgcq woda.
Produkt przechowywaé w
chtodnym, suchym miejscy, z
dala od wilgoci i poza zasiegiem
dzieci.

Chronié produkt przed wysokg
temperaturg. Nie umieszczad
produktu w poblizu otwartego
ognia ani zrédet ciepta, takich
jak piece lub grzejniki.

)

Przed pierwszym uzyciem

Usunqgé opakowanie. Upewnié sig, ze wszystkie
elementy sq dostepne.

Podczas produkeji niektére czesci sq pokrywane
cienkq warstwq oleju w celu ich ochrony. Przed
pierwszym uzyciem nalezy wigczyé produkt bez
ciasta, aby wszelkie pozostatosci wyparowaty.
Wyczysci¢ produkt i akeesoria (patrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja”).

RADY:

Podczas kilku pierwszych nagrzewan produktu
moze pojawia¢ sig lekki zapach. W obszarze
uzytkowania nalezy zapewnié prawidtowq
wentylacje.

Wyrzucié pierwszq partie gofréw/pgczkéw.

Montaz

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko poraienia

pradem. Przed zatozeniem/zdjeciem ptytek
: Whyczke sieciowq wyijqc z
gniazdka sieciowego.
NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko
poparzenia. Plytek nie wolno
wymieniaé/usuwaé natychmiast po zakofczeniu
pracy. Najpierw nalezy odczekaé, az produkt
catkowicie ostygnie.

Whkiadanie ptytek

Otworzyé rygiel [1] Otworzy¢ produkt.
Umiesci¢ wewnetrzne zatrzaski |10 wybranej
ptytki w duzych zaciskach hakowych
Nastepnie wcisngé plytke, az zaskoczy.
Powtérzy¢ ten krok z drugq plytka.
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® RADY:
Uzywaé wyltqcznie plytek tego samego typu.

Plytka ze wzorem Zaktadanie (rys. B)

Wklesta

Dolna czgsé¢ produktu

Gérna czeéé produktu

Wypukta

Wyimowanie ptytek
Otworzyé rygiel [ 1] Otworzyé produkt.
Pociggnaé dzwignie zwalniajgce [8] Wyja¢

plytke.
Powtérzy¢ ten krok z drugq plytka.

® Obstuga
Przygotowanie: Nasmarowaé gérng i dolng
ptytke odpowiednim olejem

spozywczym.

Wiqgczenie urzqdzenia: Whyczke kabla
zasilajgcego | 4 | podigczyé do gniazdka
sieciowego. Zaswiedi sig czerwony wskaznik [2]
Wytqczanie urzqdzenia: Wtyczke sieciowq
wyija¢ z gniazdka sieciowego. Czerwony

wskaznik | 2 | zgasnie.
Wskaznik Stan
Fz.e rwona kontrolka Produkt jest wigczony
$wieci sie

Czerwona kontrolka

. Produkt jest wytqgczony
jest wylgczona

Produkt jest rozgrzewany
lub ponownie

Zielona kontrolka

jest wytgczona
podgrzewany.

Zielona kontrolka

jest wigczona

Temperatura pieczenia
zostata osiqgnieta

@® RADA: Podczas pracy zielony wskaznik
czasami wigcza sig i wylgcza. Oznacza to, ze

produkt ponownie podgrzewa sie do temperatury

pieczenia.
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®

®

RADY:

Nasmarowaé gérnq i dolng ptytke
odpowiednim olejem spozywczym.

Podczas nagrzewania produkt musi byé
zamkniety.

Nie przepetniaé dolnej ptytki

nadmierngq ilosciq ciasta.

Podgrzewaé produkt, az zaswieci sig zielony
wskaznik [3]

Otworzyé rygiel [1] Otworzy¢ produkt.

Za pomocq szpatutki wykonanej z drewna
lub zaroodpornego tworzywa sztucznego
nalezy natozyé ciasto na dolng ptytke
[13] Nie nalezy uzywa¢ metalowej chochelki,
poniewaz moze to spowodowaé uszkodzenie
nieprzywierajqcej powlfoki ptytek.

Zamknaé produkt. Zamknqgé rygiel [ 1] Teraz
ciasto jest pieczone.

RADY:

Proces pieczenia trwa ok. 3 do 7 minut. W
zaleznosci od tego, jak brgzowe powinny
by¢ gofry, czas pieczenia mozna skrécié lub

wydtuzyé.
Zalecane czasy pieczenia
Gofry 5 do 7 minut
Pgczki 2,5 do 5 minut
Gofry ze wzorem 7 minut

Wytgcznie w celach informacyijnych
(przyblizone czasy pieczenia mozna znalezé
w rozdziale ,Przepisy”)

Wyimowanie gofréw/ paczkéw/ gofréw

z wzorami Uzywadé szpatutki drewnianej

lub z tworzywa sztucznego (lub innego
odpowiedniego niemetalowego narzedzia), aby
unikngé uszkodzenia nieprzywierajqcej powtoki
produktu.

Podczas pieczenia gofréw/pqczkéw zielona
kontrolka | 3 | wytqcza sie i wigcza. Sygnalizuje to
regulacje wymaganej temperatury pracy.

Po zakohczeniu pieczenia: Wtyczke sieciowq
wyijaé z gniazdka sieciowego.



® Przepisy

Plytki:

Plytka na gofry (gérna i dolna)

Sktadniki:

5 Jajka, zéttka osobno

250¢g Masta niesolonego, roztopionego
200 g Cukru

400 ml Mleka

500 ¢ Maki

2 opakowanie

5g

Cukru waniliowego
Proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Rozgrzaé¢ produkt.

W misce ubi¢ na sztywno biatka i cukier.
Odstawi¢ na bok.

W innej misce ubi¢ zéttka. Dodaé mleko i
roztopione masto i wymieszad.

Do osobnej miski przesiaé wszystkie suche
sktadniki. Dodaé roztrzepane zéttka. Mieszad
ciasto, az bedzie gtadkie.

Whmieszad ubite biatka.

Spryska¢ gérng i dolng ptytke sprayem do
pieczenia (na bazie masta).

Na dolng ptytke wylaé réwnomierng warstwe
ciasta. Piec przez ok. 5 minut (az ciasto bedzie
Zotobrgzowe i catkowicie uformowane, ale
nadal miekkie).

Plytki:

Plytka na gofry (gérna i dolna)

Sktadniki:

2 Jajka, zéttka osobno

100 g Cukru

100 g Masta niesolonego, roztopionego

160 ml Mleka

200 g Zwyktej maki

V2 tyzeczki Proszku do pieczenia

130¢g Boréwki amerykanskiej ($wiezej lub
mrozonej)

Przygotowanie:

Rozgrzaé produkt.

W misce ubi¢ na sztywno biatka i cukier.
Odstawi¢ na bok.

W innej misce ubi¢ zéttka. Dodaé¢ mleko i
roztopione masto i wymieszaé.

Do osobnej miski przesiaé wszystkie suche
sktadniki. Dodaé roztrzepane zéttka. Mieszad
ciasto, az bedzie gtadkie.

Whmieszaé ubite biatka. Wrzucié¢ boréwki.
Spryska¢ gérng i dolng plytke sprayem do
pieczenia (na bazie masta).

Na dolng ptytke wylaé réwnomierng warstwe
ciasta. Piec przez ok. 5 minut (az ciasto bedzie
zotobrgzowe i catkowicie uformowane, ale
nadal miekkie).
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Ptytki:
Plytka na gofry (gérna i dolna)

Sktadniki:

3 Jajka, zéttka osobno

50g Cukru

150 ¢ Masta niesolonego, roztopionego
500 ml Mleka

420 g Zwyktej maki

3 tyzeczka Proszku do pieczenia

150 g Szynki, pokrojonej w kostke

150 g Startego sera cheddar
Przygotowanie:

Rozgrza¢ produkt.

W misce ubi¢ na sztywno biatka i cukier.
Odstawié¢ na bok.

W innej misce ubi¢ zéttka. Dodaé mleko i
roztopione masto i wymieszad.

Do osobnej miski przesiaé wszystkie suche
sktadniki. Dodaé roztrzepane zéttka. Mieszad
ciasto, az bedzie gtadkie.

Whmieszad ubite biatka.

Dodaé szynke pokrojong w kostke i starty ser
cheddar.

Spryskaé gérng i dolng ptytke sprayem do
pieczenia (na bazie masta).

Mieszanke réwno rozprowadzi¢ na dolnej
plytce. Piec przez ok. 7 minut (az ciasto bedzie
zlotobrgzowe i catkowicie uformowane, ale
nadal miekkie).
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Plytki:

Plytka na gofry (gérna i dolna)

Sktadniki (gofry):

2 Jajka, zéttka osobno

150 g Cukru

100 g Masta niesolonego, roztopionego
160 ml Mleka

170 g Zwyktej maki

Vo tyzeczki Sody oczyszczone|

30¢g Zielonej herbaty matcha w proszku

Dodatki (sos matcha-czekoladowy):

200 g Biatek czekolady (grubo posiekanei)
140 g Smietana (35 % tluszczu)
1 tyzeczka Zielonej herbaty matcha w proszku

Opcjonalne dodatki: Lody z zielonej
herbaty, zielona herbata matcha w proszku

Przygotowanie (gofry):
Rozgrzaé produkt.
W misce ubi¢ na sztywno biatka i cukier.
Odstawié na bok.
W innej misce ubié zéttka. Dodaé mleko i
roztopione masto i wymieszad.
Do osobnej miski przesiaé wszystkie suche
sktadniki. Doda¢ roztrzepane zéttka. Mieszaé
ciasto, az bedzie gtadkie.
Wmiesza¢ ubite biatka.
Spryska¢ gérnq i dolng ptytke sprayem do
pieczenia (na bazie masta).
Na dolng ptytke wylaé réwnomierng warstwe
ciasta. Piec przez ok. 5 minut (az ciasto bedzie
zotobrgzowe i catkowicie uformowane, ale
nadal miekkie).

Przygotowanie (sos matcha-czekoladowy):
Wszystkie sktadniki umiescié w zaroodpornej
misce (wykonanej ze stali nierdzewnej lub szkta
hartowanego).

W garnku zagotowaé okoto 3 cm wody.
Umiescié miske nad wrzgecg wodg.

Gdy mieszanka sie roztopi, zdjgé miske z ognia.
Dobrze wymieszaé. Sos matcha-czekoladowy
jest juz gotowy.



Ptytki:
Plytka na gofry (gérna i dolna)

Sktadniki:

2 Jajka, zéttka osobno

150 ¢ Cukru

100 g Masta niesolonego, roztopionego
160 ml Mleka

160 g Zwyktej maki

40g Niestodzonego kakao w proszku
V2 tyzeczki Proszku do pieczenia

100 g Matych kawatkéw czekolady

Opcjonalne dodatki: Lody waniliowe, sos
czekoladowy, cukier puder

Przygotowanie:
Rozgrza¢ produkt.
W misce ubi¢ na sztywno biatka i cukier.
Odstawié na bok.
W innej misce ubi¢ zéttka. Dodaé mleko i
roztopione masto i wymieszaé.
Do osobnej miski przesiaé wszystkie suche
sktadniki. Dodaé roztrzepane zéttka. Mieszaé
ciasto, az bedzie gtadkie.
Whieszaé ubite biatka.
Whmieszaé mate kawatki czekolady.
Spryska¢ gérng i dolng ptytke sprayem do
pieczenia (na bazie masta).
Na dolng ptytke wylaé réwnomierng warstwe
ciasta. Piec przez ok. 5 minuty (az ciasto bedzie
catkowicie uformowane, ale nadal miekkie).
Podawaé z cukrem pudrem, lodami waniliowymi
lub sosem czekoladowym.

Plytki:
Plytki z wzorami (dolna ptytka, wklestq) [11di

(gérna ptytka, wypukta)  [11b)

Sktadniki:

250¢g Cukru

125¢g Masta, roztopionego
2 Jajka

250 ml Cieptej wody (30°C)
250¢g Maki
Przygotowanie:

Rozgrzaé produkt.

Jaja i cukier lekko ubi¢ w misce na jasng,
bladozéttg mieszanke.

Roztopione masto doda¢ do mieszanki. Dobrze
wymieszac.

Do mieszanki przesiaé magke i dolaé¢ wode.
Ubija¢ ciasto z matq predkosciq i mieszaé, az
bedzie gtadkie.

Spryska¢ gérng i dolng ptytke sprayem do
pieczenia (na bazie masta).

Na dolng ptytke wylaé réwnomierng warstwe
ciasta. Piec przez ok. 7 minut (az ciasto bedzie
Zotobrgzowe i catkowicie uformowane, ale
nadal miekkie).
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Plytki:

Ptytka na paczki (gérna i dolna)
Sktadniki:

260 g Maki

130g Cukru

1 opakowanie Cukru waniliowego
250 ml Mleka

3 Jajek

5 tyzek Oleju roélinnego
30¢g Proszku do pieczenia
Przygotowanie:

Rozgrzaé¢ produkt.

Jaja, cukier waniliowy i cukier lekko ubi¢ w misce
na jasnq, bladozéttq mieszanke.

Do mieszanki doda¢ olej roslinny i mleko. Ubija¢
ciasto z matq predkosciq i mieszaé, az bedzie
gtadkie.

Przesiaé make i proszek do pieczenia do
mieszanki. Ubijaé ciasto z matq predkosciq i
mieszaé, az bedzie gtadkie.

Spryska¢ gérng i dolng ptytke sprayem do
pieczenia (na bazie masta).

Na dolng ptytke wylaé réwnomierng warstwe
ciasta. Piec przez ok. 2,5 minut (az ciasto bedzie
Zotobrgzowe i catkowicie uformowane, ale
nadal miekkie).

Plytki:
Plytka na paczki (gérna i dolna)
Sktadniki:

Paczki czekoladowe:

200 g Masta niesolonego, migkkiego

180 g Cukru

3 Jajek

160 g Zwyktej maki

40g Niestodzonego kakao w proszku

60 ml Mleka

100 g Kawatkéw czekolady

Polewa czekoladowa:

50¢g Czekolady (50 %) (grubo
posiekanej)

20g Masta kakaowego
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Opcjonalne dodatki: Teczowa posypka,
mate pianki

Przygotowanie (paczki czekoladowe):

Rozgrzaé produkt.

W misce ubi¢ jajka. Odstawié na bok.

W drugiej misce ubié zmigkczone masto i cukier
na jasnq, bladozéttq mieszanke. Dodaé '/; ubitej
masy jajecznej i ubijaé z najnizszq predkosciq,
az sktadniki bedq dobrze wymieszane.
Powtérzy¢ te samq procedurg z pozostatymi

2/5 ubitej masy jajecznej. Dodawaé jq do
mieszanki i ubija¢ z najmniejszq predkosciq, az
sktadniki bedq dobrze wymieszane. Nie mieszad
zbyt energicznie.

Do mieszanki przesiaé mgke uniwersalng i
niestodzone kakao w proszku. Dodaé mleko i
mieszaé ciasto, az bedzie gtadkie.

Whieszaé kawatki czekolady.

Spryska¢ gérng i dolng plytke sprayem do
pieczenia (na bazie masta).

Na dolng ptytke wylaé réwnomierng warstwe
ciasta. Piec przez ok. 4 minuty (az ciasto bedzie
catkowicie uformowane, ale nadal migkkie).
Wyijaé paczki i ostudzié je.

Przygotowanie (polewa czekoladowa):

Posiekang czekolade i masto kakaowe umiescié
w zaroodpornej misce (wykonanej ze stali
nierdzewnej lub szkla hartowanego).

W garnku zagotowaé okoto 3 cm wody.
Umiescié miske nad wrzgcg wodg.

Gdy mieszanina sig roztopi: Zdjgé miske z ognia.
Dobrze wymieszad.

Przed uzyciem nalezy zaczekaé, az polewa
czekoladowa ostygnie.

Zanurzaé jedng strone pgczkéw w polewie
czekoladowe;. Strong z polewq natychmiast
obréci¢ do géry. Paczka odtozyé na kilka minut
na lade chtodniczqg.

Opcjonalne: Zanim polewa czekoladowa
wyschnie: Posypaé jq teczowq posypkg lub mini
piankami.



® Czyszczenie i konserwacja

A NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczerstwo porazenia prqdem!
Przed czyszczeniem: Zawsze odtgczaé produkt
od zrédta zasilania.

Po oczyszczeniu: Pozostawi¢ czeéci do
catkowitego wyschniecia.

® Usuwanie usterek

/\ NIEBEZPIECZENISTWO! Ryzyko
poparzenia! Nie czyicié produktu
bezposrednio po uzyciu. Najpierw nalezy
odczekaé, az produkt catkowicie ostygnie.

/\ OSTRZEZENIE! Nie zanurzaé czeici
elekirycznych produktu w wodzie lub innych
ptynach. Nigdy nie trzymaé produktu pod
biezgcq wodq.

® RADA: Produkt czyscic zaraz po ostudzeniu.

Gdy resztki jedzenia zaschng, nie bedq tatwe do

Problem Rozwiqzanie

Produkt nie Whyczke sieciowq | 4 | kabla

dziata. zasilajgcego podigczy¢ do
odpowiedniego gniazdka
sieciowego.

Gofry sq zbyt Skrécié czas pieczenia.

ciemne.

Gofry sq zbyt Wydtuzyé czas pieczenia.

blade.

Gotowe gofry
sq trudne do
wyjecia z
produktu.

Przed pieczeniem nalezy lekko

nasmarowad plytki
[l

Wyprébowaé inny przepis na
ciasto.

usuniecia.
Czesé Sposéb czyszczenia

Gofrownica Obudowe przecierad
lekko wilgotng $ciereczkg.
Nie pozwalaé, aby woda
lub inne ptyny dostaly sie
do wnetrza produktu.

Phytki Przemywaé wodgq i/lub

tagodnym detergentem.

Usuwanie tuszczéw

i ptynéw: Kawatkiem
papierowego recznika.
Usuwanie przylegajacych,
przypalonych resztek:
Uzywaé drewnianej
szpatutki lub matych
drewnianych szpikulcéw.

Szczeliny na
spodzie ptytek
Element
grzejny [6]
Rygiel

RADY:

Ptytek i produktu nie mozna w
zadnym wypadku my¢ w zmywarce!

Do czyszczenia produktu i akcesoriéw nie
wolno uzywaé szorstkich, agresywnych $rodkéw
czyszczqcych ani twardych szczotek.

® Przechowywanie

/\ NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko
poparzenia! Nie chowaé produktu
bezposrednio po uzyciu. Najpierw nalezy
odczekaé, az produkt catkowicie ostygnie.
Wyczyscié produkt przed schowaniem.

Kabel zasilajgey z wiyczkq |4 | owingé wokét
zwijacza [5]

Produkt przechowywaé w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.

Produkt przechowywaé w suchym, niedostepnym
dla dzieci miejscu.

® Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna przekazad
do utylizacji w lokalnym punkcie przetwarzania
surowcéw wiérnych.

PL 69



N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a) i
numerami (b) o nastepujgcym znaczeniu:
1-7: Tworzywa sztuczne / 20-22:
Papier i tektura / 80-98: Materiaty
kompozytowe.

Produkt i materiat opakowania nadaijq sie
do ponownego przetworzenia, nalezy

ie zutylizowaé osobno w celu lepszego
przetworzenia odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.

o Informacji na temat mozliwosci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela
urzad gminy lub miasta.

Z uwagi na ochroneg $rodowiska nie
wyrzucad urzqdzenia po zakorczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informacii
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

® Gwarancja

Produkt wyprodukowano wedtug wysokich
standardéw jakosci i poddano skrupulatnej kontroli
przed wysytkq. W przypadku wad produktu
nabywcey przystugujq ustawowe prawa. Gwarancja
nie ogranicza ustawowych praw nabywcy produktu.

Produkt objete jest 3 gwarancjq, liczqc od daty
zakupu. Gwarancja wygasa w razie zawinionego
przez uzytkownika uszkodzenia produktu,
niewtasciwego uzycia lub konserwacii.

W przypadku wystgpienia w ciggu 3 lat od daty
zakupu wad materiatowych lub fabrycznych,
dokonujemy - wedtug wiasnej oceny - bezptatnei
naprawy lub wymiany produktu.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje wady
materiatowe i fabryczne. Gwarancja nie obejmuje
czeéci produktu ulegajgcych normalnemu zuzyciy,
uznawanych za czeici zuzywalne (np. baterie) oraz
uszkodzen czesci tamliwych, np. przetgcznikéw,
akumulatoréw lub wykonanych ze szkta.
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Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czesci czas
gwarancji rozpoczyna si¢ na nowo.

Sposéb postepowania w przypadku
naprawy gwarancyjnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Pafistwa wniosku,
prosimy stosowad sie do nastepujgcych wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(np. IAN 123456_7890) jako dowdd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunkuy, na stronie tytutowej
jego instrukciji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystqpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie

z dotgczeniem dowodu zakupu (paragonu) i
podaniem, na czym polega wada i kiedy wystqgpita,
przestaé bezptatnie na podany Panstwu adres
serwisu.

Serwis

Serwis Polska
Tel.: 008004911946

E-Mail: owim@lidl.pl
g3
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Pouzita vystrazna upozornéni a symboly
V tomto névodu k obsluze a na obalu jsou pouZivana nésledujici upozornéni:

NEBEZPECi! Tento symbol se signdlni
slovem ,Nebezpeci” oznaluje ohrozeni s
vysokym stupném rizika, které md, pokud
se mu nezabrdni, za ndsledek t&zké
zranéni nebo smrt.

Stiidavy proud / stfidavé napéti

Hertz (sifova frekvence)

Watt

VAROVANI! Tenfo symbol se signdlni
slovem ,Varovéni” oznaluje ohrozeni se
sttednim stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrani, za ndsledek t&zké
zranéni nebo smrt.

UPOZORNENI: Tenfo symbol se
signdlnim slovem ,Upozornéni” poskytuje
dal3i uziteéné informace.

PouZiveijte vyrobek jen v suchych vnitfnich
prostoréch.

OPATRNE! Tenfo symbol se signdlni
slovem ,Opatrné” oznaduje ohroZeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek malé
nebo lehké zranéni.

Nebezpedi - riziko drazu elektrickym
proudem!

Vystraha, horky povrch!

Tento vyrobek je zafazen do ochranné
tfidy | a musi byt uzemnén.

Bezpeéné pro potraviny
Tento vyrobek nemd z&dny negativni vliv
na chut a voni.

VAFLOVAC

® Uvod

Blahopfejeme Vam ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k obsluze
je sou&asti tohoto vyrobku. Obsahuje dilezité pokyny
pro bezpeénost, pouziti a likvidaci. Pfed pouzitim
vyrobku se seznamte se viemi pokyny k obsluze

a bezpe&nostnimi pokyny. PouZivejte vyrobek jen
popsanym zpdsobem a na uvedenych mistech.

Pfi preddni vyrobku tfeti osobé predeijte i viechny
podklady.
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® Pouziti v souladu s uréenim
Tento vyrobek je uréen k vyrobé vafli, koblih a
motivovych vafli. NepouZivejte ho pro jiné Géely.

Vyrobek je uréen vyhradné pro pouZiti v
domécnostech a nikoliv pro komeréni Géely.

Vyrobce nepfebird Zddnou odpovédnost za skody
zpUsobené neodbornym pouzitim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je doddvka
kompletni a viechny dily jsou v fédném stavu. Pred
pouzitim odstrafite viechny obalové materidly.

1x Vaflovag

3% Vyménitelné sady desek



RozloZte pFed &tenim poskladanou strénku s vykresy.
Seznamte se se viemi funkcemi vyrobku.

Obr. A

[1] zamek

Cervend kontrolka (provoz)

Zelend kontrolka (topeni)

Privodni vedeni se sifovou zdstrékou
Naévin kabelu

Topny &lanek

Velké hdkové svorky

Uvolfovaci pd&ka

Vné§i zarazky (malé)

Vnittni zardzky (velké)

Motivové deska (dolni deska, konkdavni)
Motivové deska (horni deska, konvexni)
Koblihova deska (horni a dolni deska)
Vaflovaci desky vafli (horni a dolni dil)

[Sle]elN]o o] [e]r]=

IE

NE

w

l

Vstupni napéti: 220-240 V~, 50/60 Hz
Pikon: 750 W

Ochrannd tfida: I

HGO05615A (Rizové)
HG05615B (Zelené)
HG05615C (Bila)
Certifikované GS (TUV SUD)

Cislo modelu:

A Bezpecnostni pokyny

SEZNAMTE SE PRED POUZITIM
VYROBKU SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI POKYNY A
POKYNY PRO OBSLUHU! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, DEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v disledku
nedodrZeni tohoto ndvodu k obsluze
se Vase zdruka rusil

Za ndsledné skody se nepiebird
24dné odpovédnost! V piipadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprdvnym pouzivdnim
nebo nedodrZzenim bezpeénostnich
pokynU se neprebird Z&ddné
odpovédnost!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

/A VAROVANI! NEBEZPECi
ZIVOTA A NEHOD PRO
BATOLATA A DETI!

Nenechte déti hrét si bez dozoru
s balicimi materialy. Obalovy
materidl pfedstavuje nebezpedi
uduseni.

Déti ¢asto podcefiuji s tim
spojend nebezpedi. Vzdy
udrzujte balici materidl mimo
dosah déti.

Tento vyrobek mize byt pouZivén
détmi od 8 let véku a vice a
osobami s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentdlnimi
schopnostmi nebo nedostatkem
zku$enosti a nedostatkem
znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo dostaly pokyny o tom, jak
spotfebi¢ bezpeéné pouzivat a
rozumi nebezpeéi s tim spojenym.
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Déti si nesmi s vyrobkem hrat.
Cisténi a uzivatelské ddrzba
nesmi byt provddény détmi,

ledaze by byly star$i nez 8 let a

pod dozorem.
Déti mladsi nez 8 let je tieba

drzet v dostateéné vzddlenosti od
zafizeni a pfipojovaciho vedeni.

Pouziti v souladu s uréenim
A VAROVANI! Neodborné

pouZiti mize vést k zranénim.
PouZivejte tento vyrobek

vyhradné podle tohoto ndvodu.

Nepokousejte se vyrobek
jakymkoliv zpdsobem ménit.

Elektricka bezpecnost

A\ NEBEZPECi! Nebezpedi
zranéni elektrickym
proudem! Nepokousejte se
nikdy vyrobek sami opravovat.
V pfipadé poruchy smi opravy

provadét vyhradné kvalifikovany

persondl.
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A NEBEZPECi! Nebezpeéi

popalenin! Vyrobek se v
probéhu pouzivéni zahfeje.
Nedotykeijte se vyrobku v
probéhu nebo bezprostfedné po
pouziti.

A VAROVANI! Nebezpeéi

zranéni elektrickym
proudem! Neponofujte
vyrobek do vody nebo jinych
kapalin. Nikdy vyrobek nedrzte
pod tekouci vodou.

A VAROVAN:I! Nebezpeéi

zranéni elektrickym
proudem! Poskozeny vyrobek
nepouzivejte.

KdyzZ je vyrobek poskozen
odpoijte vyrobek z elektrické sité
a obrafte se na svého prodejce.
Vyrobek nesmi byt pouZivan,
pokud spadl nebo ma viditelné
zndmky poskozeni.

Tento vyrobek je trvale zapnut,
kdyZ je pfipojen k elektrické siti.
Pfed pfipojenim produktu k

siti zkontrolujte, zda napéti a
proud spliiuji Gdaje pro napdjeni
uvedené na typovém Stitku.



Pravidelné kontrolujte sifovou
zastréku a sifovy kabel na
poskozeni. Kdyz je pfipojovaci
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zdkaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou osobou,
aby se zabrénilo rizikdm.
Chrarite pfivodni vedeni pfed
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeite ani
neohybeijte jej. Chrafite pfipojné
vedeni pfed horkymi povrchy a
otevienymi plameny.

Obsluha

Nenechdveite vyrobek bez
dozoru, Kdyz je pfipojen k siti.
Vyrobkem nepohybuite, pokud je
vV provozu.

NepouZivejte vyrobek bez
nasazené sady desek.
Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, trouba, atd.).
Provozujte vyrobek vzdy na
rovné, stabilni, &isté, tepelné
odolné a suché plose.

Vyrobek nezakryveite, pokud

je v pouzivani nebo kratce po
pouZivani, dokud je jedté teply.
Dbeite na to, aby pfivodni kabel
nebyl sevien deskami nebo aby
nebyl v kontaktu s okraiji desek.
Pouzivéni prodluZovacich vedeni
se nedoporuduje. Pokud je viak
pouZiti prodluZovaciho vedeni
nezbytné, musi byt uréeno pro
proud nejméné 10 A.

Pfivodni kabel a prodluZovaci
vedeni poloZte tak, aby o néj
nikdo nemohl zakopnout ani aby
se nemohlo nic poskodit.

Tento vyrobek neni uréen k tomu,
aby byl pouZivén s externim
Zasovacem nebo samostatnym
systémem délkového ovldddni.
Ze strany uZivatele nejsou
zapottebi zadnd opatieni, aby
se vyrobek nastavil na 50 nebo
60 Hz. Vyrobek se automaticky
nastavi na 50 nebo 60 Hz.
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Cisténi a ulozeni
A VAROVAN:I! Nebezpeéi

poranéni! Odpojte vyrobek od
sité pred tim, nez ho budete &istit
nebo se nebude pouZivat.
Neukladejte horky vyrobek do
skiiné nebo do baleni.
Nevytahuijte sifovou zéstréku
pfistroje ze zdsuvky za spojovaci
vedeni.

Chrarite vyrobek, pfipojné vedeni
a sitovou zdstreku pied prachem,
primym sluneénim zéfenim,
kapaijici a stfikajici vodé.
Uchovéveite vyrobek na suchém,
studeném misté chranéném pfed
vlhkosti a mimo dosah déti.
Chrafite vyrobek proti horku.
Nepoklddeijte vyrobek do
blizkosti otevienych plamen(
nebo zdroji tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.
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® Pred prvnim pouzitim

Odéstraiite veskeré balici materidly. Zkontrolujte,
zda jsou viechny dily Gplné.

Pfi vyrobé& jsou n&které &dsti ke své ochrané
potazeny tenkou vrstvou oleje. Provozuijte vyrobek
pred prvnim pouzZitim, aby se pFipadné zbytky
odpaiily.

Ocistéte vyrobek a dily pfislusenstvi (viz oddil
,Citéni a pé&e”).

UPOZORNENI:
Poprvé, kdy se vyrobek zahfeje, mize byt
pritomen miry zdpach. Zaijistéte dostatedné

odvatravani v okolil
Prvni sadu vafli/koblih zlikvidujte.

® Montaz
A\ vAROVAN:I! Nebezpedéi zranéni

elektrickym proudem. Predtim, nez desky

vloZite/odeberete: Vytdhnéte

sitovou zdstréku | 4 | ze zdsuvky.

/\ NEBEZPECi! Nebezpedéi popdlenin.

Desky [11d, 11, [12], [13lse ihned po operaci nesmi

ménit/byt odstran&ny. Nechte vyrobek nejdfive
vychladnout.

Vlozte desky

Oteviete zémek [ 1] Otevrete vyrobek.

Umistéte vnitini zarazky

pozadované desky do velkych hakovych svorek
M

Desku stlacte smérem doll, aZ sly3itelné
zaklapne.

Opakuite tento krok na druhé strané vyrobku.



® UPOZORNENI:
Vklddejte pouze desky stejného druhu.

Motivova deska Vlozit (Obr. B)

Konkavni[11d Spodni &ast vyrobku

Konvexni Horni &ést vyrobku

Odebrani desek

Oteviete zamek [ 1] Oteviete vyrobek.
ZatGhnéte za packy odblokovéni [8] Odstraiite
desku.

Opakujte tento krok na druhé strané vyrobku.

® Obsluha

PFiprava: Namazte horni i dolni desku
vhodnym jedlym olejem.

Zapnéte vyrobek: Spojte sifovou zdstreku |4 s
vhodnou zdsuvkou. Cervené kontrolka [ 2] sviti.
Vypnéte vyrobek: Vytahnéte sitovou zdastreku
ze zésuvky. Cervend kontrolka [ 2] zhasne.

Kontrolka Stav

Cervend kontrolka Vgrobek zapnut

se zapne

Cervend kontrolka Vgrobek vypnut

se vypne

Zelend kontrolka Produkt se ohfivd/znovu

zhasne ohfiva

Zelend kontrolka |3 |se  Byla dosaZena teplota
zapne peceni

@ UPOZORNEN:I: V pribéhu provozu se zelend
kontrolka | 3 | pfileZitostné zapind a vypind. To
znamend, Ze se vyrobek znovu zahfivé na pedici
teplotu.

@ UPOZORNENI:

Namazte horni i doIni desku
vhodnym jedlym olejem.
Nechte vyrobek uzavfeny, zatimco to se zahfiva.

Nepiepliite spodni desku téstem.

Obhfiveijte vyrobek aZ se rozsviti zelend

kontrolka [3]

Oteviete zamek [ 1] Oteviete vyrobek.

Pro nalévdni t&sta na spodni desku

pouzivejte nabéracku ze dfeva nebo tepelné
odolného plastu. Nepouzivejte nabéracku z kovuy,
protoZe ta by mohla poskodit nepfilnavy povrch
desek.

Uzaviete vyrobek. Zaviete zamek [ 1] Tésto se
nyni pece.

UPOZORNENI:

Proces peéeni trvd asi 3 az 7 minut. V zdvislosti

na tom, jok hn&dé vafle maiji byt, mdze byt doba

peeni zkrdcena nebo prodlouzena.
Doporuéené doby pfipravy

Vafle 5 az 7 minut

Koblizky

2,5 az 5 minut

Vafle s motivy 7 minut

Pouze jako reference (Odhadované doby
pfipravy najdete v odstavci ,Recepty”)

Odebirdani vafli/ koblih/vafli s motivy: PouzZijte
plastovou/dfevénou stérku (nebo jiny vhodny
nekovovy ndstroj), aby nedo3lo k poskozeni
nepfilnavého povrchu vyrobku.

Zatimco se vafle/koblihy peou, vypne se zelena
kontrolka | 3 | a znovu se zapne. To signalizuje
regulaci pozadované provozni teploty.

Kdyz je proces peceni dokon&en: Vytdhnéte
sifovou zastreku | 4 | ze zasuvky.
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® Recepty

Desky:

Vaflovaci desky vafli (horni a dolni dil)
Pfisady:

5 Vejce, oddé&leny bilek a Zloutek
250g Nesolené méslo, rozpusténé
200 g Cukr

400 ml Mléka

500¢g Mouky

2 balicky Vanilkovy cukr

5¢g Prasek do pediva
Pfiprava:

Predehfeijte vyrobek.

V misce vysleheijte bilky a cukr do tuha. Odstavte
stranou.

V jiné misce vyslehejte Zloutky. Pidejte mléko a
rozpuiténé mdslo a promicheite.

Do dal3i misky prosejte suché piisady
dohromady. Pridejte smés vajecného Zloutku.
Vymicheite tésto do hladka.

Opatrné vmichejte na tuho ulehané bilky.

Horni a dolni desku postiikejte sprejem na peceni
(na bazi mésla).

Rozdélte t&sto rovnomé&rné na spodni desku.
PeZeme po dobu asi 5 minuty (az je t&sto
zlatohnédé a zcela zformovdno, ale stdle jesté
mékké).

78 CZ

Desky:

Vaflovaci desky vafli (horni a dolni dil)
Pfisady:

2 Vejce, oddé&leny bilek a Zloutek
100 g Cukr

100 g Nesolené mdslo, rozpusténé
160 ml Miéka

200 g Univerzdlni mouka

V2 Eajové |Zicky Prések do pegiva

130¢g Borlvky (Zerstvé nebo mrazené)
Pfiprava:

Predehfeijte vyrobek.

V misce vy3leheijte bilky a cukr do tuha. Odstavte
stranou.

V jiné misce vyslehejte Zloutky. Pridejte mléko a
rozpudténé mdslo a promicheite.

Do dal3i misky prosejte suché piisady
dohromady. Pfidejte smé&s vaje¢ného Zloutku.
Vymicheite t&sto do hladka.

Opatrné vmichejte na tuho uglehané bilky.
Opatrné vmicheijte bordvky.

Horni a dolni desku postiikejte sprejem na peceni
(na bazi mésla).

Rozdélte t&sto rovnomé&rné na spodni desku.
Peeme po dobu asi 5 minuty (az je tésto
zlatohn&dé a zcela zformovano, ale stéle jedts

mékké).



Desky:
Vaflovaci desky vafli (horni a dolni dil)

Pfisady:

3 Vejce, oddé&leny bilek a Zloutek
50g Cukr

150 ¢ Nesolené mdslo, rozpusténé
500 ml Mléka

420 g Univerzdlni mouka

3 &ajova [zitka Prasek do pediva

150 g Sunka, nakréjend na kosticky
150 g Strouhany syr &edar
Pfiprava:

Predehfeijte vyrobek.

V misce vysleheijte bilky a cukr do tuha. Odstavte
stranou.

V jiné misce vyslehejte Zloutky. Pridejte mléko a
rozpuiténé mdslo a promicheite.

Do dal3i misky prosejte suché piisady
dohromady. Pridejte smés vajecného Zloutku.
Vymicheite tésto do hladka.

Opatrné vmicheijte na tuho uilehané bilky.
Opatrné vmicheijte nakrajenou 3unku a
nastrouhany syr cedar.

Horni a dolni desku postfikeijte sprejem na peceni
(na bazi masla).

Smés rovnomémé rozdélte na spodni desku.
Peeme po dobu asi 7 minuty (azZ je t&sto

zlatohnédé a zcela zformovdno, ale stdle jesté
mékké).

Desky:
Vaflovaci desky vafli (horni a dolni dil)

P¥imési (vafle):

2 Vejce, oddé&leny bilek a Zloutek
150 g Cukr

100 g Nesolené mdslo, rozpusténé
160 ml Mléka

170 g Univerzdlni mouka

V2 &ajové |Zicky Jedld soda

30g Pradek zeleného &aje Matcha

Pfisady (¢okoladova poleva Matcha):
200 g Bilg cokoldda (nahrubo nasekand)
140 g Smetana (35 % tuku)

1 &ajovd |Zicka Prések zeleného Eaje Matcha

Volitelné obloha: Zmrzlina ze zeleného &aje,
prések zeleného &aje Matcha

Pfiprava (vafle):
Predehfeijte vyrobek.
V misce vysleheite bilky a cukr do tuha. Odstavte
stranou.
V jiné misce vysleheijte Zloutky. Pfidejte mléko a
rozpusténé maslo a promicheijte.
Do dal3i misky prosejte suché pfisady
dohromady. Pfidejte smés vajeéného Zloutku.
Vymicheite t&sto do hladka.
Opatrné vmicheijte na tuho u3lehané bilky.
Horni a dolni desku postiikeijte sprejem na peceni
(na bdzi masla).
Rozdélte t&sto rovnomérné na spodni desku.
Pegeme po dobu asi 5 minuty (azZ je tésto
zlatohnédé a zcela zformovdno, ale stdle jesté

mékké).

Priprava (€okoladové poleva Matcha):
Deijte viechny ingredience do Zaruvzdorné misky
(z nerezové oceli nebo z tvrzeného skla).
V hrnci uvedte asi 3 cm vody do varu.
Postavte misku nad vafici vodou.
KdyZ se smés roztavi, odstrafite misku ze spordku.
Zamichejte a dobfe promichejte. Cokolddovd
omécka Matcha je pfipravena.
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Desky:
Vaflovaci desky vafli (horni a dolni dil)

Pfisady:

2 Vejce, oddé&leny bilek a Zloutek
150 g Cukr

100 g Nesolené mdslo, rozpusténé
160 ml Mléka

160 g Univerzdlni mouka

40g Kakaovy prasek neobsahuijici

pridany cukr

V2 &ajové |Ziky Prések do pediva

100 g

Malé &okolddové kousky

Volitelna obloha: Vanilkovd zmrzling,
&okolddové poleva, praskovy cukr

Pfiprava:

Predehfeijte vyrobek.

V misce vysleheijte bilky a cukr do tuha. Odstavte
stranou.

V jiné misce vyslehejte Zloutky. Pidejte mléko a
rozpuiténé mdslo a promicheite.

Do dal3i misky prosejte suché piisady
dohromady. Pridejte smés vajecného Zloutku.
Vymicheite tsto do hladka.

Opatrné vmichejte na tuho ulehané bilky.
Opatrné vmichejte malé Eokolddové kousky.
Horni a dolni desku postiikejte sprejem na peceni
(na bazi masla).

Rozdélte t&sto rovnomé&rné na spodni desku.
Peeme po dobu asi 5 minut (aZ je tésto zcela
zformovéno, ale stdle jesté mékké).

Poddveite s praskovym cukrem, vanilkovou
zmrzlinou nebo &okolddovou polevou.
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Desky:

Motivové desky (spodni deska, konkévni) [lld a
(horni deska, konvexni) [11b)

Pfisady:

250¢g Cukr

125¢g Maslo, rozputéné

2 Vejce

250 ml Tepld voda (30 °C)

250¢g Mouky

P¥iprava:

Predehfeijte vyrobek.

V misce udleheijte vejce a cukr na svétlou, jasné
Zlutou smés.

Pridejte do smési rozpusténé mdslo. Dobre
promicheijte.

Do smési prosejte mouku a pfidejte vodu. Tésto
Sleheite pfi nizkych otdekéch a michejte do
hladka.

Horni a dolni desku postfikejte sprejem na peceni
(na bazi mésla).

Rozdélte t&sto rovnomé&rné na spodni desku.
PeZeme po dobu asi 7 minuty (az je t&sto
zlatohnédé a zcela zformovdno, ale stdle jesté
mékké).



Desky:
Desky na koblihy (horni a dolni dil)
Pfisady:
260 g Mouky
130¢g Cukr
1 baligky Vanilkovy cukr
250 ml Mléka
3 Vejce
5 polévkovych Rostlinny olej
IZic
30g Pra3ek do peciva
Pfiprava:
Predehfeijte vyrobek.

V misce u3leheijte vejce, vanilkovy cukr a cukr na
svétlou, jasné Zlutou smés.

Do smési pfideijte rostlinny olej a mléko. Tésto
3leheijte pri nizkych otéekdch a michejte do
hladka.

Mouku a prések do pe&eni prosejte do smési.
Tésto Slehejte pfi nizkych otd&kdach a michejte do
hladka.

Horni a dolni desku postfikeijte sprejem na peceni

(na bazi masla).

Rozdélte t&sto rovnomé&rné na spodni desku.
Pegeme po dobu asi 2,5 minuty (aZ je tésto
zlatohnédé a zcela zformovdno, ale stdle jesté
mékké).

Desky:
Desky na koblihy (horni a dolni dil)
Prisady:

Cokoladové koblihy:

200 g Nesolené mdslo, zméklé

180g Cukr

3 Vejce

160 g Univerzdlni mouka

40g Kakaovy prasek neobsahujici
pridany cukr

60 ml Mléka

100 g Cokoladové kousky

Cokoladova poleva:

50g
20¢g

Cokolada (50 %) (hrub& nasekand)

Kakaové maslo

Volitelna obloha: Duhové cukrové ozdibky,
mini marshmallows

Pfiprava (éokoladové koblihy):

Predehfeijte vyrobek.

V misce vymichdme vejce. Odstavte stranou.

V jiné misce vyslehdme zméklé maslo a cukr do
lehké, svétle Zluté smési. PFidejte '/5 vymichané
smési a 3lehejte nejniZsi rychlosti az jsou pfisady
dobfe smichdny. Stejny postup zopakuijte se
zbyvaijicimi /3 vymichané vajeéné hmoty;
pridejte ke smési a 3lehejte pfi nejniZsi rychlost,
az jsou pfimési k dobfe promichany. Smés
nemicheijte pfili3 silng.

Do smési prosejte mouku a neslazeny kakaovy
prések. Pridejte mléko a t&sto vymicheijte do
hladka.

Opatrné vmichejte éokolddové kousky.

Horni a dolni desku postfikejte sprejem na peceni
(na bdzi mésla).

Rozdélte t&sto rovnomé&rné na spodni desku.
Peeme po dobu asi 4 minut (aZ je tsto zcela
zformovéno, ale stdle jesté mékké).

Koblihy vyjméte a nechte vychladnout.

Pfiprava (éokoladova poleva):

Nasekanou &okolddu a kakaové méslo dejte do
Zaruvzdorné misky (nerezova ocel nebo tvrzené
sklo).

V hrnci uvedte asi 3 cm vody do varu.

Dejte misku nad vafici vodou.

Kdyz je smés roztavend: Sejméte misku ze
spordku. Zamichejte a dobfe promicheijte.

Pred pouZitim nechte &okolddovou polevu trochu
ochladit.

Jednu stranu koblihy ponofte do Eokolddové
polevy. Stranu s polevou otocte hned nahoru.
Koblihu dejte na n&kolik minut susit do chlazené
police.

Voliteln&: Nez Eokolddova poleva zaschne:
Posypeijte duhovymi cukrovymi ozddbkami nebo
mini marshmallows.
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@ Cisténi a péée

/\ NEBEZPECi! Nebezpeii zranéni
elektrickym proudem! Pred &isténim:
Vyrobek vzdy oddélte od napdienti.

/\ NEBEZPECi! Nebezpedéi popdlenin!
Vyrobek negistéte bezprostfedné po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

A\ vAROVAN:I! Neponotujte elekirické &dsti
vyrobku do vody nebo jinych kapalin. Nikdy
vyrobek nedrzte pod tekouci vodou.

® UPOZORNENI: Vycistste vyrobek
bezprostfedn& po vychladnuti. Jakmile zbytky
potravin oschnou, nejdou snadno odstranit.
Dil Zpusob ¢isténi
Vaflovag Ofiete kryt lehce
navlhéenym hadfikem.
Nedovolte, aby dovnitf
vyrobku pronikla voda
nebo jiné kapaliny.

Opldachnéte desky vodou
a/nebo jemnym Eisticim
prostredkem.

Desky

Odstrafite tuk a kapaliny:
Pouzijte kuchyfisky papir.
Prilnuté, pFipdlené zbytky
odstrafte: PouZijte
dfevénou 3pachtli nebo
malé dfevéné 3pizy.

Meziprostory
na spodnich
strandch desek
Topny

&lanek [6]
Zamek

® UPOZORNENI:

Desky a vyrobek nemyite v

24dném piipadé v myéce na nddobil

Nepouzivejte k &isténi vyrobku a jeho pfislusenstvi

z4dné drsné, agresivni &istici prostfedky nebo
tvrdé kartace.
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Po &isténi: Nechte vechny dily Gplné uschnout.

® Odstranovani poruch

Problém Odstranéni
Vyrobek Pripojte sifovou zastreku |4 | do
nefunguie. vhodné zdsuvky.

Vafle jsou prili Zkratte dobu peceni.

tmavé.

Vafle jsou prilis Prodluzte dobu peéeni.

svétlé.

Hotové Pred pecenim desky
upecené lehce namazte tukem.

vafle se daii Vyzkouseite si dalii recept na
jen obtizné tésto.

odstranit z

vyrobku.

® Skladovani

/\ NEBEZPECi! Nebezpeéi popalenin!
Neukladeijte vyrobek ihned po provozu. Nechte
vyrobek nejdfive vychladnout.
Pred uloZenim vyrobek vycistéte.
Navifite pfivodni vedeni | 4 | na navijak
kabelu [5]
Pokud neni vyrobek pouzivén, skladujte ho v
origindlnim obalu.
Uchovéveijte vyrobek a suchém misté mimo dosah
déti.

® Zlikvidovani

Obal se skladd z ekologickych materidlt, které

mizete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materidl0.



N tfidéni odpadu se fidte podle
oznadeni obalovych materidld zkratkami
(a) a ¢isly (b), s nasledujicim vyznamem:
1-7: umélé hmoty / 20-22: papir a
lepenka / 80-98: slozené latky.

Vyrobek a obalové materidly jsou
recyklovatelné, zlikvidujte je oddélené
pro lepsi odstranéni odpadu.

Logo Triman plati jen pro Francii.

O moznostech likvidace vyslouzZilych
zafizeni se informujte u sprdvy vasi obce

=

nebo mésta.

V zdjmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpady, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbérnach a

jejich oteviracich hodinéch se mizete
informovat u pfisluiné spravy mésta nebo

1=

obce.

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben s nejvy3si peclivosti podle
prisnych kvalitativnich smérmic a pfed odesldnim
pro3el vystupni kontrolou. V pFipadé zdvad mate
moznost uplatnéni z&konnych prév viéi prodeijci.
Vase préva ze zdkona nejsou omezena nasi nize
uvedenou zdrukou.

Na tento artikl plati 3 zéruka od data zakoupeni.
Zé&ruéni lhita zacing od data zakoupeni. Uschovejte
si dobfe origindl pokladni stvrzenky. Tuto stvrzenku
budete potiebovat jako doklad o zakoupeni.

Pokud se do 3 let od data zakoupeni tohoto vyrobku
vyskytne vada materiélu nebo vyrobni vada, vyrobek

Vém - dle naseho rozhodnuti - bezplatné opravime
nebo vyménime. Tato zdéruka zanikd, jestlize se
vyrobek poskodi, neodborné pouzil nebo neobdrzel
pravidelnou 4drzbu.

Zéruka plati na vady materidlu a vyrobni vady. Tato
zéruka se nevztahuje na dily vyrobku podléhaijici
opottebeni (napf. na baterie), déle na poskozeni
kiehkych, choulostivych dil, napf. vypinact,
akumulétord nebo dild zhotovenych ze skla.

Postup v pfipadé uplatiiovani zaruky

Pro zaijiténi rychlého zpracovdéni Vaieho piipadu se
fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pFipravte pokladni
stvrzenku a &islo artiklu (napF. IAN 123456_7890)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém stitku, gravufe, titulni
strénce ndvodu (vlevo dole) nebo na ndlepce na
zadni nebo spodni strané.

V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad nejdfive
kontaktuite, telefonicky nebo e-mailem, v ndsledujicim
textu uvedené servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete

s pfiloZzenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Gdaiji k zédvadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam byla
sdélena.

Servis
@ Servis Ceska republika

Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz
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Pouzité vystrazné upozornenia a symboly
V tejto priru¢ke a na obale sa pouZivaji nasledujice upozornenia:

NEBEZPECENSTVO! Tento symbol so
signdlnym slovom ,Nebezpecenstvo”
oznaduje nebezpelenstvo s vysokym
stupfiom rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete,
bude mat za ndsledok smrt alebo vazne
zranenie.

Striedavy prid / striedavé napdtie

Hertz (siefova frekvencia)

Watt

VYSTRAHA! Tento symbol so
signdlnym slovom ,Vystraha” oznaéuje
nebezpecenstvo so strednym stupfiom

za ndsledok vazne zranenie alebo smrt.

rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude maf

UPOZORNENIE: Tento symbol so
signdlnym slovom ,Upozornenie” pondka
dalsie uzito&né informdcie.

Produkt pouzivajte len v suchych
interiéroch.

POZOR! Tento symbol so signdlnym
slovom ,Pozor” oznaduje nebezpedenstvo
s nizkym stupfiom rizika, ktoré, ak sa mu
nevyhnete, bude mat za ndsledok lahké
alebo stredne fazké zranenie.

Nebezpedenstvo - Grazu elektrickym
prodom!

Pozor, horici povrch!

Tento produkt je klasifikovany ako
ochrannd trieda | a musi sa uzemnit.

Vhodné pre potraviny

Tento vyrobok Ziadnym spésobom
negativne neovplyviivje na chut alebo
vonu.

VAFLOVAC

® Uvod

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového vyrobku.
Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny vyrobok. Névod na
obsluhu je si&astou tohto vyrobku. Obsahuje délezité
upozornenia tykajice sa bezpe&nosti, pouzivania

a likvidacie. Skér ako zagnete vyrobok pouzivaf,
obozndmte sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a
bezpeénosti. Vyrobok pouzivaite iba v stlade s
popisom a v uvedenych oblastiach pouZivania.

V pripade postipenia vyrobku daldim osobdm
odovzdaite aj vietky dokumenty patriace k vyrobku.

@® Pouzivanie v sulade s uréenim

Tento produkt je uréeny na vyrobu vafli, 3isiek a vafli s
motivom. Nepouzivajte ho na Ziadne iné Géely.

Produkt je uréeny len na pouzitie v stkromnych
domdcnostiach a nie na komeréné Géely.

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za gkody
spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, ¢i je balenie
kompletné a ¢&i so vietky Easti v pozadovanom stave.
Pred pouzivanim odstréite vietky obalové materidly.
1x Vaffovag

3x Vymenitelné sety platni
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Pred &itanim si rozloZte stranu s ndkresmi. Obozndmte
sa so vietkymi funkciami produktu.

Obr. A

[1]  Zaistovaci uzaver

Cervend kontrolka (prevadzka)

Zelend kontrolka (ohrievanie)

Napdjaci kabel so siefovou zdstrekou
Navinutie kdbla

Obhrievaci prvok

Velké hé&ikové upevnenie

Uvolfiovacia pdka

Vonkai3i vystupok (maly)

Vnétorny vystupok (velky)

Platfia s motivom (spodnd platia, konkévna)
Platia s motivom (hornd platiia, konvexnd)
Platfia na 3isky (hornd a spodné platiia)
Platfia na vafle (horné a spodnd platia)

[Sle]elN]o o] [e]r]=

IE

NE

w

l

Vstupné napdtie: 220-240 V~, 50/60 Hz
Prikon: 750 W

Trieda ochrany: I

HG05615A (Ruzovd)
HG05615B (Zelend)
HG05615C (Biely)
Testované GS (TUV SUD)

A

PRED POUZITIM PRODUKTU

SA OBOZNAMTE SO

VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
UPOZORNENIAMI A POKYNMI
NA POUZITIE! KED BUDETE
TENTO PRODUKT ODOVZDAVAT
DALEJ, ODOVZDAJTE AJ
KOMPLETNU DOKUMENTACIU K
VYROBKU!

Modelové ¢&islo:

Bezpecnostné
upozornenia
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V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zdruku!
Za nésledne vzniknuté dkody
nepreberdme Ziadnu zdaruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlnych $kéd z dévodu
neodborného pouZivania alebo
nedodrzania bezpeénostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednosf!

Deti a osoby s postihnutim

/A VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PRE KOJENCOV A
DETI!

Deti nenechdvaite bez dozoru v
blizkosti obalovych materidlov.
Obalovy materiél predstavuje
nebezpecenstvo udusenia.

Deti asto podcefiujd
nebezpeéenstvo spojené

s obalovymi materidImi.
Nedovolte, aby sa deti dostali sa
do blizkosti obalového materidlu.
Tento produkt mézu pouZivaf
deti od 8 rokov a starsie,

ako aj osoby so zniZenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dudevnymi schopnosfami,

alebo nedostatkom skdsenosti a
vedomosti, ak s pod dozorom
alebo boli pouéené ohladom



bezpeé&ného pouzivania A NEBEZPECENSTVO!

vyrobku a z toho vyplyvajicich Nebezpecenstvo
nebezpedenstiev. popalenia! Produkt je pocas
Deti sa nesmé s produktom hraf. prevadzky hordci. Produktu sa
Cistenie a Udrzbu nesmy nedotykajte pocas pouZivania
vykondvat deti mladsie ako alebo bezprostredne po Aom.
8 rokov a stardie deti musia A VYSTRAHA!

byt pri tychto &innostiach pod Nebezpeéenstvo zasahu
dozorom. elektrickym prodom!

Defom mladsim ako 8 rokov
nedovolte pribliZif sa k produktu
a k napdjaciemu kéblu.

Produkt nepondrajte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod te€icou

Pouzivanie v sGlade s uréenim vodou.
A VYSTRAHA! Neodborné A VYSTRAHA!
pouZitie mbZe spdsobif zranenia. Nebezpecenstvo zasahu
Tento produkt pouzivajte vyluéne elektrickym prodom!
podla tohto ndvodu. Nepokisajte NepouZivajte poskodeny
sa produkt Ziadnym sp&sobom produkt.
menif. Ak je produkt poskodeny, odpojte
Elektricka bezpeénosf ho od elekirickej siete a obrdtte
A NEBEZPECENSTVO! sa na predajcu.

Produkt sa nesmie pouzivaf,
ak spadne alebo md viditelné
poskodenia.

Tento produkt je po pripojeni k
elektrickej sieti stdle zapnuty.
Pred pripojenim produktu k
elektrickej sieti skontrolujte,

&i napdtie a menovity prid
zodpovedaiji Gdajom o napdjani
uvedenym na typovom Stitku
produktu.

Nebezpecenstvo zasahu
elektrickym priodom!
Nepokuisajte sa opravovaf
produkt svojpomocne. V pripade
poruchy méZu opravy vykondavaf
vyluéne kvalifikovani odbornici.
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Siefovi zdstréku a napéjaci

kébel pravidelne kontrolujte na
poskodenie. Ak je napdjaci kdbel
poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho zdkaznicky servis
alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo
nebezpedéenstvam.

Napdjaci kébel chraite pred
poskodenim. Nenechaite ho visief
nad ostrymi hranami a nestlécajte
ho, ani ho neohybaijte. Napdjaci
kdbel drzte v dostatoénej
vzdialenosti od horicich pléch a
otvoreného plamena.

Obsluha

Produkt nenechdvaite bez
dozoru, ked je pripojeny k
elektrickej sieti.

Produkt nepresivajte poéas
prevadzky.

Produkt nepouZivajte bez
vloZenych platni.

Produkt neukladajte na horice
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, rira na pecenie
atd’). Produkt pouZivaijte na
rovnom, stabilnom, &istom, teplu
vzdornom a suchom povrchu.
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Produkt nezakryvaite, ked

sa pouziva alebo kratko po
ukonéeni pouZivania, kym je este
teply.

Dbaijte na to, aby sa napdjaci
kébel nezachytili o platne a
nedotykal sa hrén platni.
Pouzivanie pred|Zovacich kdblov
sa neodporica. Ak by bolo
nevyhnutné pouzif pred|Zovaci
kdbel, musi byt tento uréeny pre
hodnotu prédu minimdlne 10 A.
Pripojné a pred|Zovacie kdble
uloZte tak, aby nikto nemohol
zakopndt a ni¢ sa nemohlo
poskodit.

Tento produkt nie je uréeny na
to, aby bol prevadzkovany s
pouZitim externych spinacich
hodin alebo samostatného
dialkového systému.

Na strane pouzivatela sa
nevyZzaduje Ziadna &innost

pri nastavovani produktu na

50 alebo 60 Hz. Produkt sa

na 50 resp. 60 Hz nastavi
automaticky.



Cistenie a skladovanie

/A VYSTRAHA!
Nebezpecenstvo
poranenia! Ked sa chystdte
produkt vycistif, alebo ho uZ
nebudete pouZivat, odpojte ho
od elektrickej siete.

Hordci produkt neskladujte v
skrini alebo v balen.

Siefovi zdstréku nefahaite zo
zdasuvky za napdjaci kdbel.

Produkt, napdjaci kdbel a siefovd

zastréku chrérite pred prachom,
priamym slneénym Ziarenim,
kvapkajicou a striekajicou
vodou.

Produkt skladujte na chladnom,
suchom mieste, chréneny pred
vlhkosfou a mimo dosahu deti.
Produkt chrérite pred teplom.

Produkt neumiestiivjte do blizkosti

otvoreného ohfia alebo zdrojov
tepla, ako sd kachle alebo
ohrievaée.

® Pred prvym pouzitim

Odstraite obalovy materidl. Skontrolujte, & so
vietky Easti kompletné.

Vo vyrobe sU niektoré &asti produktu pre vasu
ochranu o3etrené tenkou vrstvou olejového filmu.
Produkt pred prvym pouZitim zapnite bez cestaq,
aby sa pripadné zvysky odparili.

Vycistite produkt a jeho prislusenstva (pozri
,Cistenie a 0drzba”).

UPOZORNENIA:

Ked' produkt prvykrat zahrejete, méze vzniknif
mierny z&pach. Postarajte sa o dostatoéné
odvetranie prostredia.

Prvd varku vafli/sisiek zlikvidujte.

® Montaz
A\ VYSTRAHA! Nebezpeéenstvo zdasahu

elektrickym praodom. Skér ako vloZite/

vyberiete platne (13} Vytiahnite siefovd
zéstreku | 4 | zo zdsuvky.

/)\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo

popadlenia. Plaine sa nesmy

vymiefiaf /odstrafiovaf priamo po prevédzke.
Produkt nechajte najskér vychladnuf.

Vlozenie platni

Otvorte zaisfovaci uzaver [ 1] Otvorte produkt.
Umiestnite vnitorné zdpadky |10| pozadovanej
platne do velkych hagikovych upevneni 7]
Zatlaéte platiiu nadol, pokym nezacvakne.
Tento krok zopakuijte na druhej strane produktu.
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(® UPOZORNENIA:
Vkladaite len platne rovnakého typu.

Platiia s motivom Vlozenie (obr. B)

Konkdvna

Spodné &ast produktu

Konvexné Horn& éast produktu

Odstranenie platni

Otvorte zaisfovaci uzéver [ 1] Otvorte produkt.
Potiahnite za uvolfiovacie paky [8] Odstrafite
platiu.

Tento krok zopakujte na druhej strane produktu.

® Obsluha

Priprava: Namastite hornd a spodnd platfiu [11d

s vhodnym jedlym olejom.

Zapnutie produktu: Siefovi zdstréku | 4 | zapojte

do vhodnej zésuvky. Cervend kontrolka [ 2] svieti.
Vypnutie produktu: Vytiahnite siefovd zdastreku

zo zésuvky. Cervend kontrolka [2] zhasne.

Kontrolka Stav

Cervenf: kontrolka Produkt zapnuty
zapnuta

Cerven’o kontrolka Produkt vypnuty
vypnuta

Zelend kontrolka Produkt sa zahrieva/
vypnutd opétovne nahrieva
Zeleny kontrolka Teplota pecenia bola

zapnutd dosiahnuta

@ UPOZORNENIE: Zelend kontrolka [3] sa
pocas prevadzky prileZitostne vypina a zapina.
To indikuje, Ze sa produkt opét zahrieva na
teplotu pecenia.
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@ UPOZORNENIA:

Namastite hornd a spodng platiu
s vhodnym jedlym olejom.
Polas zahrievania nechaite produkt zatvoreny.

Spodnd platiiu nepreplfiajte cestom.

Produkt nahrievaite, az kym nebude svietit zelend

kontrolka [3]

Otvorte zaisfovaci uzaver [ 1] Otvorte produkt.
Na nalievanie cesta na platfiv
pouzite dreven? alebo tepluodolnd naberacku.
Nepouzivaijte kovovi naberacku, pretoze by
mohla poskodit teflénovy povrch platni.
Zatvorte produkt. Zatvorte zaisfovaci uzéver
Teraz sa cesto bude piecf.

UPOZORNENIA:

Pecenie trvd pribl. 3 az 7 mindt. Vzdy podla
toho, aky stupe zhnednutia chcete dosiahnuf,
mbete Eas peenia skrétif alebo predizi.

Odporucané ¢asy peéenia

Vafle 5 az 7 minGt
Dolky 2,5 az 5 min0t
Vafle s motivom 7 mindt

Iba ako referencia (odhadovany éas pecenia
ndjdete v odseku ,Recepty”)

Odobratie vafli/doliek/vafli s motivom: Pouzite
plastovi/drevend 3pachtlu (alebo iny vhodny
nekovovy ndstroj), aby ste predisli poskodeniu
teflénovej vrstvy produktu.

Pocas pecenia vafli/isiek sa zelend kontrolka
vypne a znova zapne. Indikuje to reguldciu
pozadovanej prevddzkovej teploty.

Ked' je pecenie ukon&ené: Vytiahnite siefovi

zdstreku | 4 | zo zdsuvky.



Recepty

Platne:

Platfia na vafle (hornd a spodné platia)

Prisady:

5 Vaijec, oddelené

250¢g Nesoleného masla, rozpusteného
200 g Cukru

400 ml Mlieka

500 g Moky

2 balicky Vanilkového cukru

5¢g Prasku do petiva

Priprava:

Predhrejeme produkt.

V miske vy3lahdme bielka s cukrom do tuhého
snehu. OdloZime bokom.

V druhej miske vy3lahdme ltka. Pridéme mlieko a
rozpustené maslo a zamieSame.

V inej miske preosejeme spolu suché prisady.
Pridéme zmes zltok. Cesto vymiesame do hladka.
Zamie3ame bielka vy3lahané do tuha.

Hornt i spodnt platiiu nasprejujeme tukom na
peenie (na baze masla).

Cesto rovnomerne rozotrieme na dolnd platfiu.
Pe&ieme priblizne 5 mindt (kym je cesto
zlatohnedé a plne sformovang, ale edte mékké).

Platne:

Platfia na vafle (hornd a spodné platia)

Prisady:

2 Vaijec, oddelené

100 g Cukru

100 g Nesoleného masla, rozpusteného
160 ml Milieka

200 g Univerzdlnej miky

12 CL Prasku do peciva

130¢g Cuéoriedok (&erstvé alebo mrazené)
Priprava:

Predhrejeme produkt.

V miske vy3lahéme bielka s cukrom do tuhého
snehu. OdloZime bokom.

V druhej miske vy3lahdme tka. Pridéme mlieko a
rozpustené maslo a zamiesame.

V inej miske preosejeme spolu suché prisady.
Pridéme zmes Zltok. Cesto vymiesame do hladka.
Zamie3ame bielka vy3lahané do tuha. Pridame
Cuoriedky.

Hornd i spodnd platfiv nasprejujeme tukom na
pecenie (na baze masla).

Cesto rovnomerne rozotrieme na dolni platiu.
Pegieme priblizne 5 mindt (kym je cesto
zlatohnedé a plne sformované, ale este makke).
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Platne:
Platfia na vafle (hornd a spodné platial)

Prisady:

3 Vaijec, oddelené

50g Cukru

150 ¢ Nesoleného masla, rozpusteného
500 ml Mlieka

420 g Univerzdlnej miky

3CL Prasku do peciva

150 g Sunky, nakrdjanej na kocky

150 g Nastrohaného syru cheddar
Priprava:

Predhrejeme produkt.

V miske vy3lahdme bielka s cukrom do tuhého
snehu. OdloZime bokom.

V druhej miske vy3lahdme ltka. Pridéme mlieko a
rozpustené maslo a zamieSame.

V inej miske preosejeme spolu suché prisady.
Pridéme zmes zltok. Cesto vymiesame do hladka.
Zamie3ame bielka vy3lahané do tuha.
Primie3ame Sunku nakrdjand na kocky a
nastrhany syr.

Hornd i spodnd platfiv nasprejujeme tukom na
pecenie (na baze masla).

Zmes rovnomerne rozdelime na spodnej

platni. Pegieme priblizne 7 mindt (kym je cesto
zlatohnedé a plne sformovang, ale este makké).
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Platne:
Platfia na vafle (hornd a spodné platia)

Prisady (vafle):

2 Vaijec, oddelené

150 ¢ Cukru

100 g Nesoleného masla, rozpusteného
160 ml Milieka

170 g Univerzdlnej miky

12 CL Prasku do peciva

30g Praskového zeleného Eaju Matcha

Prisady (Matcha éokoladova poleva):

200 g Bielej ¢okolddy (nasekand nahrubo)
140 g Smotana (35 % tuku)
1CL Pragkového zeleného Eaju Matcha

Volitel'né oblohy: Zmrzlina zo zeleného &ajy,
préskovy zeleny ¢aj Matcha

Priprava (vafle):
Predhrejeme produkt.
V miske vy3lahdme bielka s cukrom do tuhého
snehu. Odlozime bokom.
V druhej miske vy3lahéme ftka. Pridéme mlieko a
rozpustené maslo a zamiesame.
V inej miske preosejeme spolu suché prisady.
Pridame zmes zltok. Cesto vymiesame do hladka.
Zamiesame bielka vy3lahané do tuha.
Hornd i spodnd platfiv nasprejujeme tukom na
peenie (na baze masla).
Cesto rovnomerne rozotrieme na dolnd platiu.
Pe&ieme priblizne 5 mindt (kym je cesto
zlatohnedé a plne sformovang, ale edte mékké).

Priprava (Matcha éokoladovej polevy):
Vietky prisady ddme do teplovzdornej misky (z
nerezu alebo tvrdeného skla).

Do hrnca ddme zovriet priblizne 3 cm vody.
Misku polozime nad vriacu vodu.

Ked' je zmes rozpustend, vezmeme misku

zo spordku. MieSame a dobre premiesame.
Cokoladové poleva Matcha je pripravend.



Platne:

Platfia na vafle (hornd a spodné platial)

Prisady:

2 Vaijec, oddelené

150 g Cukru

100 g Nesoleného masla, rozpusteného
160 ml Mlieka

160 g Univerzdlnej miky

40g Nesladeného kakaového prasku
12 CL Prasku do pediva

100 g Malych kiskov &okolady

Volitel'né oblohy: Vanilkovd zmrzling,
&okolddové poleva, préskovy cukor

Priprava:

Predhrejeme produkt.

V miske vy3lahdme bielka s cukrom do tuhého
snehu. OdloZime bokom.

V druhej miske vy3lahdame zltka. Pridame mlieko a
rozpustené maslo a zamie$ame.

V inej miske preosejeme spolu suché prisady.
Pridéme zmes zltok. Cesto vymiesame do hladka.
Zamie3ame bielka vy3lahané do tuha.
Primie$ame malé kisky Eokolady.

Hornt i spodnd platiiu nasprejujeme tukom na
peenie (na baze masla).

Cesto rovnomerne rozotrieme na dolnd platfiu.
Pe&ieme priblizne 5 mindt (kym je cesto Uplne
sformovang, ale este makké).

Podavame s praskovym cukrom, vanilkovou
zmrzlinou alebo &okolddovou polevou.

Platne:

Platne s motivom (spodnd platiia, konkévna) |l1d a
(hornd platiia, konvexnd)  [11b)

Prisady:

250g Cukru

125¢g Masla, rozpusteného

2 Vajec

250 ml Teplej vody (30 °C)

250 g Muky

Priprava:

Predhrejeme produkt.

V miske zmie$ame vajicka a cukor na lahkg,
svetlozltd zmes.

K zmesi pridéme rozpustené maslo. Dobre
zmieSame.

Preosejeme miku do zmesi a pridéme vodu.
Cesto mie$ame nizkou rychlosfou a vymieSame
ho do hladka.

Hornt i spodnd platiiu nasprejujeme tukom na
pecenie (na bdze masla).

Cesto rovnomerne rozotrieme na dolni platiu.
Pegieme priblizne 7 mindt (kym je cesto
zlatohnedé a plne sformované, ale este makké).
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Platne:
Platiia na Sisky (hornd a spodnd platiia)

Prisady:

260 g Maky

130¢g Cukru

1 balicky Vanilkového cukru
250 ml Mlieka

3 Vajec

5PL Rastlinného oleja
30g Prasku do pediva
Priprava:

Predhrejeme produkt.
V miske zmie$ame vajicka, vanilkovy cukor a
cukor na lahky, svetloZzlto zmes.

Do zmesi pridédme rastlinny olej a mlieko. Cesto
mie$ame nizkou rychlosfou a vymie3ame ho do

hladka.

Do zmesi pridéme miku a pré3ok do pediva.

Cesto mie$ame nizkou rychlosfou a vymieSame

ho do hladka.

Hornd i spodnd platfiv nasprejujeme tukom na
pecenie (na baze masla).

Cesto rovnomerne rozotrieme na dolni platfiu.
Pe&ieme priblizne 2,5 mindt (kym je cesto

zlatohnedé a plne sformované, ale este makké).

Platne:
Platia na Sitky (hornd a spodné platiia)

Prisady:

Cokoladové sisky:

200g Nesoleného masla, zméknutého

180 g Cukru

3 Vajec

160 g Univerzélnej miky

40g Nesladeného kakaového prasku

60 ml Mlieka

100 g Cokoladovych kiskov

Cokoladova glazira:

50¢g Cokolady (50 %) (nahrubo
nasekanej)

20g Kakaového masla
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Volitel'né oblohy: Dihovy cukrovy dekor, mini
marshmallows

Priprava (éokoladovych sisiek):

Predhrejeme produkt.

V miske rozilahdme vaiji¢ka. Odlozime bokom.
V inej miske zmie3ame zmé&knuté maslo

a cukor na lahky, svetlozltd zmes. /3

pridéme k vy3lahanej vajickovej mase a
najnizsou rychlosfou slahdme, kym sa

prisady nepremie3aji. Opakujeme postup so
zostévajicimi 2/; vyslahanej vajickovej masy;
priddme k zmesi a na najniz3ej rychlosti slahdme,
kym nie s0 prisady zmie3ané. Zmes neslahdme
prili§ silno.

Preosejeme univerzdlnu miku a nesladeny
kakaovy présok do zmesi. Pridame mlieko a cesto
vymiedame do hladka.

Zamie3ame &okoladové kusky.

Hornd i spodnd platfiv nasprejujeme tukom na
peenie (na baze masla).

Cesto rovnomerne rozotrieme na dolnd platiu.
Pe&ieme priblizne 4 mindt (kym je cesto Uplne
sformovang, ale este makké).

Sisky vyberieme a nechame vychladnt.

Priprava (éokoladova glazura):

Nasekané kisky &okolady a kakaové maslo
ddme do teplovzdornej misky (z nerezu alebo
tvrdeného skla).

Do hrnca déme zovriet priblizne 3 cm vody.
Misku polozime nad vriacu vodu.

Ked' sa zmes rozpusti: Odoberieme misku zo
spordka. MieSame a dobre premiesame.
Cokoladovis glaziru nechédme pred pouzitim
trochu vychladnf.

Jednu stranu 3iSiek ponorime do Eokolddovej
glazdry. Glazovant stranu ihned’ oto&ime
dohora. Sigku umiestnime na pér mindt chladngt
do chladnicky.

Volitelné: Skér ako stuhne Eokoladovd glazira:
Posypeme ddhovym cukrovym dekorom alebo
mini marshmallows.



® Cistenie a udrzba

/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
zasahu elektrickym prodom! Pred
&istenim: Produkt vzdy odpojte od napdjania.

/)\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popalenia! Produkt necistite bezprostredne po
pouziti. Produkt nechajte najskér vychladnif.

I\ VYSTRAHA! Elekiricks asfi produktu
nepondrajte do vody alebo inych kvapalin.
Produkt nikdy nedrzte pod te¢icou vodou.

® UPOZORNENIE: Produkt ocistite hned' po
vychladnuti. Ak sa na produkte nachddzaijo
zaschnuté zvysky potravin, fazko sa odstrafiujd.

Diel

Vaflovad

Metéda Cistenia

Teleso utrite mierne
navlhéenou handrou.
Nedovolte vode alebo
inym kvapalindm vniknof
do vnitra produktu.

Po vycisteni: Nechaite vietky éasti Oplne
vyschnot.

® Odstranovanie chyb

Problém Odstranenie
Produkt Pripojte siefovi zdstreku |4 | do
nefunguje. vhodnej siefovej zasuvky.

Vafle s6 prilid Skrafte Eas pedenia.

tmavé.

Platne oplachnite vietky
vodou a/alebo jemnym
&istiacim prostriedkom.

Platne

Medzipriestory Odstrante tuk a kvapaliny:
na dolnych Pouzite kisok kuchynského
stranéch platni papiera.

Obhrievaci Odstrante pripdlené

prvok [6] zvysky: PouzZite dreven(
Zaistovaci stierku alebo malt

drevend varesku.

uzdaver m

® UPOZORNENIA:
Platne a produkt v Ziadnom
pripade neumyvaite v umyvacke riadu!
Na ¢istenie produktu a prisludenstva nepouzivajte
Ziadne abrazivne, agresivne &istiace prostriedky,
ani tvrdé kefy.

Vafle s¢ prilid Predizte &as pecenia.

svetlé.

Hotové

Platne pred

upecené vafle pecenim mierne namazte
sa daji len

tfazko odstrénit

tukom.
Vysko3ajte iny recept na cesto.
z produktu.

® Skladovanie

/A\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpecenstvo
popadlenia! Produkt neskladujte bezprostredne
po pouziti. Produkt nechaite najskér vychladnut.
Produkt pred uskladnenim vycistite.

Napdijaci kdbel |4 | navifte okolo vinutia
kébla[5]

Ked' produkt nepouzivate, uchovavaite v
originalnom baleni.

Produkt odlozte na suché miesto mimo dosahu
deti.

@ Likvidacia

Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré
mdzete odovzdaf na miestnych recyklaénych
zbernych miestach.
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Viimaite si prosim oznacenie obalovych

A"
Pl materidlov pre triedenie odpadu, st
p p
a v s . v .
oznaéené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7: Plasty /
20-22: Papier a kartén / 80-98:
Spojené latky.
- Vyrobok a obalové materidly sd
é recyklovatelné, zlikvidujte ich oddelene

pre lepsie spracovanie odpadu.
Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

O moznostiach likvidécie
opotrebovaného vyrobku sa mézete

=

informovat na Vasej obecnej alebo
mestskej spréve.

Ak vyrobok dosluzil, v z&dujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdaijte

14

na odborng likviddciu. Informdcie o
zbernych miestach a ich otvéracich
hodinéch ziskate na Vadej prislusnej
sprdve.

® Zaruka

Tento vyrobok bol dékladne vyrobeny podla prisnych
akostnych smernic a pred dodanim svedomito
testovany. V pripade nedostatkov tohto vyrobku Vém
prindleZia z&konné prava voéi predajcovi produktu.
Tieto zdkonné préva nie si nadou nizdie uvedenou
zdrukou obmedzené.

Na tento produkt poskytujeme 3-roéni zaruku
od ddatumu ndkupu. Zéruénd doba zadina plyndf
ddatumom kipy. Starostlivo si prosim uschovaite
origindlny pokladniény listok. Tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Ak sa v rédmci 3 rokov od datumu ndkupu tohto
vyrobku vyskytne chyba materidlu alebo vyrobnd
chyba, vyrobok Vém bezplatne opravime alebo
vymenime - podla nasho vyberu. Tato zdruka zanikd,
ak bol produkt poskodeny, neodborne pouZivany
alebo neodborne udrZiavany.
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Poskytnutie zdruky sa vzfahuje na chyby materiélu
a vyrobné chyby. Této zéruka sa nevztahuje na
Easti produktu, ktoré si vystavené normdlnemu
opotrebovaniu, a preto ich je mozné povazovaf

za opotrebovatelné diely (napr. batérie) alebo na
poskodenia na rozbitnych dieloch, napr. na spinadi,
akumulétorovych batériach alebo Eastiach, ktoré si
zhotovené zo skla.

Postup v pripade poskodenia v zaruke

Pre zaru&enie rychleho spracovania Vadej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maijte pripraveny pokladni¢ny
doklad a ¢&islo vyrobku (napr. IAN 123456_7890)
ako dékaz o kdpe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku, gravire, na
prednej strane Vésho névodu (dole vlavo) alebo ako
ndlepku na zadnej alebo spodnej strane.

Ak sa vyskytnd funkéné poruchy alebo iné nedostatky,
najskér telefonicky alebo e-mailom kontaktujte
nésledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt oznaéeny ako defekiny potom mézete s
priloZzenym dokladom o kipe (pokladniény listok)
a uvedenim, v éom spodiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslat na Vém ozndmend
adresu servisného pracoviska.

Servis
GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158

E-posta: owim@lidl.sk
q3



OWIM GmbH & Co. KG
Stiftsbergstrafie 1

74167 Neckarsulm

GERMANY

Model-Nr.: HG05615A / HG05615B / HG05615C
Version: 11/2020

IAN 345638_2004




